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AVANT-PROPOS. 



!)l longs travaux et des expériences 
suivies sur la distillation des eaux-de- 
vie et le phénomène de la fermentation 
vineuse m'ayant offert des résultats pré- 
cieux pour l'améliorai -ion des premières 
et la conservation du produit de la der- 
nière au fur et à mesure qu'il se déve- 
loppe, je vais les soumettre a Yeocainen 

publici 

Mes recherches sur les eaux-de-vie et 
la cause de la transformation du moût 
de raisin en un liquide spiritueux m'ont 
conduit à étudier, à comparer entre eux 
les différens procédés de faire le vin , 
et cette étude, en me les découvrant 
plus ou moins vicieux , m'a dévoilé ceux 
qu'il serait utile d'y substituer. Il en est 
de même pour la culture de la vigne. 
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Ainsi, avant de décrire mes opéra- 
tions distillatoires et les moyens que 
j'ai employés pour obtenir le principe- 
ferment du moût de raisin , je vais par- 
ler de la manière dont les vignobles de 
T Auvergne devraient être traités, et 
rendre applicables ces moyens à tous les 
vignobles en général; ensuite j'indique- 
rai comment on doit procéder à la fer- 
mentation du vin ; mais pour être court 
et par là conserver une plus grande es- 
pérance d'être lu, j'indiquerai ce qu'il 
faut faire plutôt que ce qui a été mal 
fait jusqu'à ce jour, et j'éviterai les lon- 
gues discussions, les dissertations scien- 
tifiques , aussi souvent inutiles qu'elles 
sont inintelligibles à la plupart des 1er- 
teurs. 

J'entrerai dans de plus grands détails 
lorsque je parlerai du phénomène de 
la fermentation vineuse , du collage des 
vins, de leur acétiiication, et des eaux- 
de-vie de marc, parce qu'il ne s'agit 
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plus de conseils sur des procédés plus ou 
moins défectueux, mais de renverser 
totalement une ancienne croyance. Les 
découvertes que j'ai faites tiennent tel- 
lement à la perfection de ces liquides, 
que je ne croirai jamais avoir trop in- 
sisté sur une erreur depuis long-temps 
accréditée , même chez les savans. 

Il est une vérité incontestable , c'est 
que les meilleurs livres sont peu lus , 
s'ils sont d'une certaine étendue. Les 
hommes studieux, les riches proprié- 
taires eu font seuls leur profit, et voilà 
pourquoi la pratique est si peu en rap- 
port avec la théorie. Peut-être ne se- 
rait-il pas sans un grand intérêt pour 
l'agriculture en général que des obser- 
vateurs instruits missent à la portée de 
toutes les classes de lecteurs, et dans des 
livres peu volumineux , ces grandes 
vérités théoriques appliquées aux lo- 
calités qu'ils auraient plus particuliè- 
rement étudiées, etquel meilleur moyen 
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d'être utile que de propager les pré- 
cieuses découvertes de nos savans , en 
les rendant familières à ces cultivateurs 
nombreux qui ne peuvent en prendre 
connaissance dans leurs ouvrages im- 
mortels? 

L'Auvergne tait un assez grand com- 
merce de vins pour qu'on soit surpris 
qu'aucun agriculteur, qu'aucun chi- 
miste n'en ait fait le sujet de ses obser- 
vations et n'ait publié quelque mémoire 
sur cette matière; il me semble cepen- 
dant que les procédés d'agriculture et 
de récolte employés jusqu'à ce jour ont 
le plus grand besoin d'être améliorés, 
ainsi que ceux auxquels ou a recours 
pour la fermentation du moût et la con- 
servation de son produit. 

J'ai publié en 18201m mémoire sur 
la culture de la vigne, l'art de faire le 
vin , et sur la distillation des eaux-de- 
vie de marc eu particulier et de l'alcool 
en général. Il a été lu dans une des 
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séances de l'Académie royale des scien- 
ces, le 8 mai 1820, c'est-à-dire un peu 
avant la publication du procédé de Ma- 
demoiselle Gervais. 

M. le comte Chaptal, dans le rapport 
qu'il lit sur ce mémoire à l'Académie, 
le :>/?. juin de la même année, s'exprime 
ainsi : 

« La première partie est consacrée a 
» la culture de la vigne , et M. Auber- 
» gier se borne à celle qui est suivie en 
» Auvergne, où il a son domicile. 11 
» propose de remplacer certains plants 
» par d'autres qu'il désigne. Nous ne 
» pouvons ni le suivre ni le juger sur 
> cette partie de son mémoire. Les 
y> plants dont il parle ne nous sont point 
» connus. 

n Dans la seconde partie du mémoire, 
» l'auteur traite de l'art de faire le vin, 
» et tout ce qu'il propose se réduit à 
» ceci : vendanger lorsque le raisin est 
» mûr , l'égrapper et le bien écraser , 
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» emplo^ er des cuves plus larges à leur 
» base qu'à leur ouverture , faire cou- 
» 1er le vin dans des tonneaux immé- 
» diatement après la fermentation sans 
» l'exposer à l'air, 

» Ces principes sont généralement 
» vrais : nul doute qu'une vendange 
» prématurée ne donne de mauvais vin ; 
» nul doute aussi qu'on ne pût la re- 

» tarder souvent avec avantage Si 

» les gelées surprennentle raisin rouge, 
» la récolte est moindre d'un tiers : 
» cette diminution de produit peut être 
)) balancée par le prix plus élevé qu'ac- 
» quiert le vin dans les vignobles , 
» comme ceux de Bordeaux, où l'on 
» vendange tard et souvent après les 
» premières gelées. 

» Dans la troisième partie , l'auteur 
tend à prouver qu'il existe dans la 
» pellicule du raisin une huile volatile 
» que Ton peut en extraire par la dis- 
o tillation , d'où il conclut que le goût 
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acre, piquant et desagréable des eaux 
» de-vie de marc est dû à la dissolution 
n de cette huile dans l'alcool. Cette 
» partie du mémoire paraît appuyée 
» de nombreuses expériences qui ne 
» laissent aucun doute sur l'existence 
» de cette huile, ni sur les conséquences 
» qu'il en tire. 

» Nous pensons qu'il faut inviter l'au- 
» teur à poursuivre ses recherches , et 
» que son mémoire , qui contient des 
» faits importans , mérite d'être ac- 
» cueilli par l'Académie. » 

On doit bien penser que de pareilles 
conclusions adoptées par l'Académie 
étaient trop flatteuses pour que je ne me 
hâtasse pas de suivre le conseil qu'elles 
renferment , et de faire de nouvelles 
recherches. 

Le procédé viniiicateur de Mademoi- 
selle Gervais parut au moment ou , 
ayant généralisé mes idées sur la cul- 
ture de la vigne , je m'occupais de l'art 
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de faire le vin. Très-surpris d'abord de 
léclat que l'on voulait donner a un pro- 
cédé rien moins que nouveau , je ne fus 
pas long-temps à me convaincre , au- 
tant par les rapports de différentes So- 
ciétés savantes que par mes propres 
expériences, que ce procédé était dé- 
fectueux comme tous ceux qu'il vou- 
lait remplacer. Toutes les brochures 
qui ont paru sur cet objet intéressant 3 
les discussions auxquelles il a donné 
lieu ; n'ont fait qu'augmenter mon zèle, 
et m'ont conduit à proposer moi-même 
l'usage d'un autre appareil, pour lequel 
je me garderai bien de prendre un 
brevet d'invention, parce qu'il n'est, 
comme celui de Mademoiselle Gervais, 
qu'une modification des appareils déjà 
proposés. Je le livre au public dans le 
désir qu'il lui soit utile, au lieu d'en faire 
une spéculation, comme Ta tenté une 
société anonyme pour l'amélioration 
des procédés vinificateurs. Certes, c'est 
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une singulière manière d'améliorer la 
vinification que d'imposer une nouvelle 
contribution aux vignerons, dont les 
richesses sont déjà si précaires. 

Cet ouvrage va traiter de la culture 
de la vigne , ou plutôt, dans le premier 
chapitre , qui porte ce titre , je vais 
donner quelques conseils généraux, qui, 
bien que se bornant à des vérités j'ose 
dire triviales , n'en sont pas moins très- 
utiles à rappeler au cultivateur, qui les 
néglige trop souvent. On aurait tort de 
reprocher à ce chapitre de reproduire 
quelques-unes des sages leçons de M. le 
comte Chaptal sur cet article. L'ouvrage 
de ce savant philantrope, comme ceux 
de l'abbé Rozier et des autres profes- 
seurs d'agriculture, sont dans toutes 
les bibliothèques, mais se trouvent ra- 
rement dans les celliers de la masse des 
cultivateurs. 

Dans le second chapitre , je donnerai 
la description fies appareils de M. Goyon 
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de la Plombarie , de M. Mandel , de 
Mademoiselle Gervais et du mien. Les 
œnologues choisiront, sur -tout après 
avoir lu l'extrait de quelques expérien- 
ces favorables à la méthode de couvrir 
les cuves hermétiquement. 

Dans le troisième chapitre , je rap- 
porterai tout ce que nos plus grands 
œnologues ont écrit en faveur delà fer- 
mentation en vaisseaux clos : l'urgente 
nécessité d'abandonner la routine y est 
démontrée jusqu'à l'évidence. 

J'espère que l'opinion de semblables 
hommes , qui méritent l'entière con- 
fiance des vignerons, achèvera de les 
décider à adopter un nouveau mode , 
que la raison leur a indiqué depuis long- 
temps , mais dont d'anciennes habi- 
tudes ont empêché de reconnaître l'u- 
tilité. 

Dans le quatrième chapitre, je ferai 
connaître le priîicipe-ferment qui existe 
dans le moût du raisin , et les moyens 
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que j'ai employés pour obtenir cette 
substance, qui joue un si grand rôle dans 
la fermentation vineuse, puisque c'est 
à elle que l'on doit attribuer son déve- 
loppement. Cette découverte m'a donné 
les moyens d'indiquer la théorie des 
trois degrés de fermentation adoptés par 
Boerhaave , et enfin à fixer l'explication 
de ce phénomène , de manière qu'il ne 
soit plus le produit de l'imagination ou 
le résultat d'expériences mal raison- 
nées ; ce qui fait qu'on ne balance pas à 
attribuer la cause de cette opération à 
un corps qui en est le produit. Par 
exemple , le célèbre Thomas Henri , 
chimiste anglais, prétend que le déve- 
loppement de la fermentation vineuse 
est dû à l'air fixe ou acide carbonique 
qui divise les molécules constituantes 
du moût. 

Fabroni est celui qui se rapproche le 
plus de la vérité, en soupçonnant que 
la fermentation du moût de raisin est 
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due à Ja présence d'un principe-ferment 
de nature végéto-animale. 

La connaissance de cette nouvelle 
matière m'a conduit insensiblement à 
observer que c'est à sa présence dans 
certains vins que l'on doit attribuer leur 
facile disposition a l'acétification , et à 
son absence que d'autres sont exempts 
de cette détérioration. C'est une cir- 
constance bien remarquable que cette 
substance , qui coopère au développe- 
ment de l'alcool, contribue à sa destruc- 
tion. Ce singulier effet me servira à éta- 
blir la théorie des deux premiers degrés 
de fermentation. Quant à la troisième, 
je l'attribue à une extrême division dans 
l'eau du produit des deux premières , 
ou à la privation totale de ces principes, 
reconnus pour jouir delà propriété con- 
servatrice des corps privés de la vie : ils 
sont alors livrés eux-mêmes à la loi com- 
mune, qui tend aies détruire et à rendre 
leurs élémens aux réservoirs généraux. 
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Dans le cinquième chapitre, je trai- 
terai de l'art de faire le vin. Je rappel- 
lerai ce que j'ai déjà dit dans mon pre- 
mier mémoire , parce qu'il est des vé- 
rités qu'on ne saurait trop répéter, 
l'indiquerai les moyens à employer 
pour se procurer ce liquide i tous les 
ans, de la même qualité, et les lieux 
qui conviennent à chacun selon leur 
nature. 

Dans le sixième chapitre, j'explique- 
rai ce qu'il faut entendre par le collage 
des vins et ce qui se passe dans cette 
opération. 

Dans le septième chapitre, je démon- 
trerai évidemment que la matière qui 
contribue à transformer le mucoso-su- 
<t< : du raisin en alcool est la même qui 
en occasionne la destruction et le change 
en acide acétique. J'en établirai la théo- 
rie , et je donnerai les moyens de se 
procurer de bon vinaigre ; ce qui mé- 
rite quelque attention des économistes, 
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sous le double rapport de sa simplicité 
et du peu de frais qu'il exige pour se le 
procurer. 

Quant au huitième chapitre, il traite 
de la distillation des eaux-de-vie de 
marc; il sera, à peu de chose près, la 
répétition de mon précédent mémoire 
Les expériences étant concluantes et 
les ayant, depuis, répétées avec les mê- 
mes résultats, je suis fondé à croire 
que j'ai véritablement trouvé la cause 
qui , ordinairement , communique aux 
eaux-de-vie de marc un goût insuppor- 
table. C'est une huile essentielle, nou- 
velle, non encore soupçonnée, que mes 
travaux ont mise à découvert; je suis 
parvenu à la débarrasser presque en 
totalité d'alcool par la magnésie calci- 
née. 

La connaissance du nouveauprincipe- 
ferment résout, je crois, d'une manière 
satisfaisante les problèmes proposés, en 
1785, par l'Académie de Florence, qui 



A V A NT— PROPOS . l5 

demandait : De trouver la théorie phy- 
sique de la fermentation du vin , etc . 
La méthode de couvrir les cuves her- 
métiquement répond, ce me semble, 
à la demande faite par l'Académie de 
Montpellier , qui proposait , pour sujet 
de prix : Défaire connaître V époque la 
plus convenable de décuver les vins. 

Enfin mon seul but, en publiant le 
résultat de mes travaux, est d'être utile, 
à l'exemple de mon respectable maître, 
M. Vauquelin , qui a consacré toute sa 
vie à la découverte des vérités chimi- 
ques. Je n'abandonne un phénomène 
naturel que quand il me paraît suffisam- 
ment expliqué par l'analyse ; c'est à 
cette sorte d'opiniâtreté que je dois la dé- 
couverte de l' huile essentielle de raisin, 
ainsi que de pouvoir démontrer le prin- 
cipe-ferment du moût de raisin, et de 
pouvoir décrire une partie de ses pro- 
priétés les plus essentielles ; mais aussi, 
comme ce digne savant , je ne cherche 
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pas à spéculer sur les procédés que 
d'heureuses expériences peuvent m'in- 
diquer. Je désire, en les publiant i con- 
tribuer, comme tant d'hommes célè- 
bres , à l'amélioration de l'œnologie. 
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CHAPITRE PREMIER. 

DE LA CULTURE DE LA VIUKE. 

La vigne , vitis vinifam, de Lin use us, 
lype de la famille des sarmentacées de 
la pentandrie mono gy nie , offre , pour ca- 
ractères distinctifs, calice très-petit, as- 
cendant, cinq pétales se détachant par 
leur base et adhérant par leur sommet 
de manière à former une sorte de coiffe ; 
< inq élamines, stigmates sessiles, en 
tête, haies uniloculaires , contenant une 
à cinq semences. Le froid ou la tiup 
grande chaleur lui est nuisible; aussi ne 
la cultive-t-on avec avantage qu'entir 
le vingt-cinquième et le cinquante- 
deuxième degré de latitude. 
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On fait remonter la connaissance de 
la vigne à la plus haute antiquité. Mu- 
lardi-Ben-Gasif, auteur arabe, la fait 
cultiver par les fils de Noé , au sortir de 
l'Arche. Voyez d'ailleurs la Genèse, 
chapitre IX. 

Depuis bien des siècles, la vigne est 
acclimatée en France , on la croit origi- 
naire d'Asie : on prétend que les Phé- 
niciens la transportèrent en Grèce , en 
Italie et à Marseille ; cependant elle 
n'est devenue commune dans la Gaule 
qu'après la conquête de ce pays par les 
Romains. L'influence des lieux et la 
culture ont produit une foule de variétés, 
et le nom que chacun leur a donné ne 
désigne point l'espèce primitive qui les a 
fournies. Nos oenologues n'en comptent 
qu'une vingtaine d'espèces pour tous 
les vignobles. Je pourrais donner la des- 
cription de plus de dix-huit, cultivées 
dans les seuls vignobles de l'Auvergne 
( \ de l'Allier. 

L'abbé Rozier avait le projet de pu 
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blier les résultats d'un travail qui aurait 
été bien intéressant , mais la Parque a 
interrompu le cours d'une vie si belle et 
si utile i\ l'époque où il se proposait de 
mettre dans un même lieu les plants de 
vigne cultivés dans tous les vignoble.* 
connus, mémo les plus éloignés de 
nous,, pour apprendre aux vignerons la 
manière de les tailler, de les cultiver, et 
désigner ceux qui conviennent à chaque 
climat; mais il n'eût pu y parvenir, 
parce qu'avant de pouvoir dire qu'un 
plant convient mieux dans tel pays que 
dans tel autre, il faut qu'on lui ait fait 
éprouver l'influence de l'atmosphère et 
du solde chacun d'eux. Il en est de même 
pour la taille et la culture; mais quand 
ce savant , comme il en avait l'intention , 
n'aurait fait connaître que leurs espèces 
primitives , leurs variétés , établir leur 
généalogie et leur synonymie, il aurait 
rendu à la société le plus grand service. 
Ces choses sont essentielles pour se 
faire entendre lorsqu'on écrit sur cette 



matière, et si c'eût été fait, M. le comte 
Chaptal n'aurait pas dit qu'il ne pouvait 
me suivre ni me juger sur ce point, ce 
cjui ne m'a pas surpris; car de tous les 
plants indiqués clans tous les ouvrages 
qui traitent de l'oenologie, nous n'avons 
que le pineau et le gamet cultivés en 
Auvergne avec assez d'avantages, et 
qui aient conservé leur caractère; il 
faut y ajouter le cioîat, le muscat rouge 
et blanc, et celui d'Alexandrie. Les au- 
tres n'ont aucune marque qui présente 
quelque analogie avec les plants cites 
par nos sa vans. 

J'ai dit dans mon premier Mémoire 
qu'on ne pouvait, parcourir l'espace de 
cent toises de terrain dans les vignobles 
de l'Auvergne , sans être étonné, affligé 
même de les trouver plantés de cinq 
ou six différentes espèces de raisins, qui 
mûrissent à quinze jours au moins les 
uns des autres. J'ai ouï dire que le 
même reproche pouvait se faire à presque 
tous les vignobles de la France. Ainsi . i 



l'époque îles vendange* , on voit des 
céps dont le fruit est presque confit et 
à moitié mangé par les insectes, et, à 
côté , d'autres ceps dont les raisins sont 
à peine colorés. Quel vin peut-on espé- 
rer de ce mélange de fruits verts? El 
que peuvent la fécondité de la terre, la 
îégularité des saisons, contre une pa- 
reille indifférence des cullivateurs ? 

La première chose que Ton doit con- 
sidérer lorsque Ton veut planter une 
vigne , c'est l'exposition : pour obtenir de 
bon vin dans tous les vignobles de la 
la France, on doit choisir pour mettre 
en vigne un terrain sec et léger, en pente 
et bien exposé au midi. 

Le choix du plant convenable au sol 
et à son exposition n'occupe point assez 
les vignerons ? et cependant le plus sim- 
ple raisonnement, en démontrant l'im- 
portance de ce choix , fait concevoir 
qu'il devrait fixer leur première atten- 
tion: ce n'est point le site, la qualité 
du terrain, l'exposition seuls qui don- 
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Dent aux vins leur supériorité , c'est de 
la nature , du hasard ou de la pré- 
voyance humaine, qui ont placé dans 
l'endroit le plus convenable le plant le 
plus propre à cet endroit, que le raisin 
reçoit ses propriétés plus ou moins vi- 
neuses. Ce n'est point le soleil seul de 
la Bourgogne , du Bordelais ou de l'Es- 
pagne et de la Grèce qui rend ces vins 
généreux, suaves ou capiteux; j'aime- 
rais autant entendre dire que c'est lui 
seul qui donne aux raisins leur couleur 
différente. S'il en était ainsi, les raisins 
blancs seraient propres aux seules mon- 
tagnes du nord, les rouges aux seules 
régions tempérées et les noirs aux seuls 
pays brûlés par l'astre du jour ; mais il 
en est autrement, et dans chacune de 
ces parties du globe , on trouve placées 
à coté les unes des autres , et des mains 
de la nature comme de celles des hom- 
mes , des vignes dont les fruits sont noirs, 
rouges et blancs, et dont les qualités ne 
diffèrent qu'en raison des qualités du 
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terrain, et de L'exposition qui se trouve 
plus ou moins favorable à leur végéta- 
tion. La nature a multiplié les espèces 
de la vigne, comme celles de ses autres 
productions, c'est à l'homme à choisir 
celles qui conviennent le mieux à ses 
besoins ou à ses plaisirs ; il les soigne , 
et cette culture augmente encore leurs 
qualités ; mais suffit-il pour soigner , 
cultiver les végétaux, de se contenter de 
bêcher, arroser ou fumer la terre qui 
les nourrit ? Les physiciens les plus res- 
pectables n'ont-ils fait que suivre les 
rêves de leur imagination trop féconde ? 
en reconnaissant dans la végétation un 
principe de vie bien supérieur à la ma- 
tière inerte, et qui la rapproche d'une 
manière si étonnante de l'animalité? Se 
sont-ils trompés dans leurs observations 
physiologiques, lorsqu'ils ont soumis les 
végétaux aux mêmes expériences que 
les animaux? Et les conseils de croiser 
les espèces, de joindre à la brebis fran- 
çaise le bélier espagnol , sont-ils suivis 
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de résultats plus heureux que ces autres 
avis si souvent répétés de ne point se- 
mer un champ avec le blé qu'il vient de 
produire , mais d'emprunter une se- 
mence à d'autres terres afin d'obtenir 
une récolte plus abondante? jNon sans 
doute, les mêmes raisonnemens ont eu 
d'aussi bienfaisans effets sur l'une et 
l'autre de ces modifications de la vie ; 
non sans doute , c'est peu d'arroser , 
de fumer, de bêcher la terre qui en- 
toure les racines d'un végétal, il faut 
encore faire attention si cette terre, cette 
eau, ce fumier lui conviennent j si l'air, 
les brouillards, les vents et le soleil aux- 
quels il se trouve exposé, lui sont favo- 
rables ou nuisibles. C'est un individu, 
c'est un être vivant auquel nous devons 
d'autant plus de soins, que, dénué de 
la faculté locomotrice , il ne peut aller 
choisir sa pâture à une distance trop 
éloignée du lieu où nous l'avons déposé* 
Qu'importe à ce plongeon des mers du 
Nord, à ce pingoin de la mer Glaciale, 
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que son curieux propriétaire lui présente 
lui-même et à toutes les heures de la jour- 
née une eau douce et limpide pour bois- 
mkj un pain blanc et trempe dans du lait 
pour nourriture ? Il périt en regrettant le 
ciel affreux qui le vit naître, les glaçons 
salés qui lui servaient d'abri, et le poisson 
marin que la nature avait destiné pour 
être sa pâture. Quand je considère les 
peines inutiles que se donnent certains 
cultivateurs pour faire prospérer dans un 
terrain qui ne lui convient pas un plant 
qu'une autre terre pourrait rendre fé- 
cond, je me rappelle cet enfant qui 
voulait élever un aiglon avec le millet 
écrasé dont il nourrissait les jeunes se- 
rins de sa volière. Ainsi je pense avoir 
assez démontré l'importance de connaî- 
tre le plant qui convient à chaque loca- 
lité : je vais maintenant indiquer les es- 
pèces qui , je crois , doivent prospérer 
dans le département du Puy-de-Dôme. 

En Auvergne, comme dans tout le 
nord de. la France, le voisinage des 

3 
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montagnes fait beaucoup varier la tem- 
pérature atmosphérique. Des gelées 
printanières et automnales ; des nuits , 
quelques matinées et des soirées froides 
même pendant les jours d'été, retar- 
dent souvent la maturité du raisin. Il 
faut donc s'attacher à planter une es- 
pèce précoce et qui puisse mûrir sans 
avoir besoin d'une température soutenue . 

Mes expériences ne me permettent 
pas de pouvoir désigner l'espèce de plant 
qui convient à chaque vignoble. Comme 
je l'ai dit précédemment, pour cela il 
faudrait être sur les lieux; mais lé vi- 
gneron observateur peut facilement re- 
connaître celui qui convient à son sol dans 
lesplantsqui sont à sa portée. Si le plant 
qui lui convient est rare , il le multi- 
pliera facilement en couchant de toute 
leur longueur, à trois ou quatre pouces 
de profondeur , dans un sol humide , et 
Aussitôt qu'ils auront été coupés, les 
sarmens dignes de son choix. De chaque 
nœud , il sortira d'un côté des racines et 
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de l'autre des tiges. Ainsi , l'année sui- 
vante, il pourra planter autant de pieds de 
vigne qu'il aura mis de noeuds. S'il n'en 
trouve pas qui puissent le satisfaire, je 
lui conseille d'en faire venir des climats 
plus froids que le sien (en donnant la 
préférence aux plus hâtifs), parce que 
naturellement la vigne veut de la cha- 
leur, et doit bien mieux fructifier lors- 
qu'on la transplantera d'une région 
froide dans une qui le sera moins. 

J<> citerai seulement pour l'Auvergne 
h neyron double, le gamet et le pi- 
neau. 

Je cherche en vain pourquoi la culture 
du neyron double est négligée, pourquoi 
on lui reproche de ne pas produire une 
récolte aussi régulièrement abondante 
que celle des espèces qu'on lui préfère. 
J'ai toujours remarqué qu'au milieu 
d'un vignoble infécond les seuls ceps 
ayantquelques grappes de raisins se trou- 
vaient être de l'espèce du neyron double, 
auquel sans doute on fait partager, par 



28 

une injustice que les hommes ne bornent 
pas toujours à l'agriculture, la proscrip- 
tion que son frère le neyron simple a jus- 
tement méritée. Les vignerons doivent 
donc s'attacher à mettre quelque diffé- 
rence entre ces deux homonymes > à ne 
pas dédaigner la qualité précieuse du 
neyron double, ainsi qu'ils ont raison de 
rejeter le neyron simple. Pour les y in- 
téresser davantage, aux qualités que je 
viens d'indiquer j'en ajouterai une es- 
sentielle et qui l'emporte sur toutes les 
autres, c'est de ne pas vieillir. 

Personne n'ignore qu'on est obligé 
d'arracher la vigne au bout de vingt , 
trente ou quarante j ans de plantation , 
selon l'espèce que l'on a choisie et la na- 
ture du lieu où on l'a mise , parce que 
la récolte diminue au fur et à mesure 
qu'elle vieillit, et ne produit plus qu'un 
fruit avorté. Le neyron double est de ces 
Cives privilégiés qui sont jeunes à tout 
âge , ou au moins fort long-temps. La 
baie de son raisin portée par un vieux 



29 

pied est toujours aussi grosse que lors- 
qu'il était jeune plant, et jamais de 
graines avortées. Le pampre est toujours 
fort et bien nourri ; ce qui annonce une 
végétation très-active et que le sol lui 
est agréable. 

En choisissant ainsi le plant qui con- 
vient à chaque localité et à son terrain , 
on rendra inutile l'usage de l'instrument 
que l'on a offert au public il y a quel- 
ques années, propre à empêcher la vigne 
de couler. Le neyron double n'en a pas 
besoin, la raison en est simple : quand la 
vigne coule, ce n'est jamais que parce que 
si le sujet n'est pas très-vigoureux, l'é- 
tamine, n'étant point soutenue par son 
calice , tombe entraînée par la moindre 
pluie qui survient au moment où la fleur 
est ouverte, et avant que la poussière 
fécondante n'ait pu être reçue par le 
pistil. Aussi les jeunes vignes coulent- 
elles beaucoup moins souvent que les 
vieilles. Or, le neyron double, conservant 
sa jeunesse long-temps , ne coule presque 
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jamais, et bien moins souvent (jue les 
autres espèces. 

Quant à l'instrument dont il est ques- 
tion, je vais en indiquer l'effet. Si l'on 
enlève à la naissance d'une branche un 
anneau cortical de deux lignes de large , 
il se forme, à la partie supérieure, un bour- 
relet. La sèvedescendantequi glisse entre 
le ligneux etl'écorce, forcée alors par ce 
bourrelet de refluer au haut de la bran- 
che , alimente de plus de sucs nourri- 
ciers les fruits qu'elle porte , et hâte leur 
maturité. Un procédé analogue est em- 
ployé depuis bien des siècles par les jar- 
diniers; ils tirent un meilleur parti de 
leur récolte en offrant ainsi des primeurs 
à la société. 

Mais cette opération ne peut-elle pas 
nuire à ce végétal? On ne saurait en dou- 
ter si l'on se rappelle l'usage que la na- 
ture doit faire de cette matière en faveur 
de l'individu. Une portion est destinée à 
nourrir son fruit , une autre à produire 
la couche ligneuse de l'année, et le sur- 
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plus, descendant jusqu'aux plus petite- 
racines, répare en passant les pertes qu'a 
éprouvées cet être vivant. Si vous l'en 
sevrez, vous devez nécessairement te 
fatiguer beaucoup. La vigne doit en soui- 
frir d'autant plus que l'endroit où l'on 
fait cette opération est justement celui 
par où passent plus des deux tiers de la 
sève. 

Il est reconnu que l'incision annu- 
laire , pratiquée quoique avec modéra- 
tion , non-seulement affaiblit les ceps , 
mais encore les empêche de donner du 
fruit l'année suivante et même plus tard. 
On a de plus observé que le vin prove- 
nant de raisins portés par des ceps ainsi 
travaillés, comparé à un vin fait avec des 
raisins mûris naturellement, était beau- 
coup moins généreux. Cette observation 
a été faite par les préfets de la Cote- 
d'Or et de l'Yonne. 

Quelques personnes prétendent obte- 
nir un résultat aussi satisfaisant que ce- 
lui annoncé par l'auteur de cet instru- 
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comment elles y procèdent : aussitôt que 
le raisin est développé (et avant qu'il 
n'ait fleuri), elles rompent la branche au 
noeud qui se trouve de suite après celui 
où est attachée la dernière grappe j c'est 
ainsi qu'on en use dans le vignoble d'Ar - 
bois avant la floraison , et cela afin du 
prévenir la coulure et de faire grossir le 
raisin. Cette opinion est approuvée par 
la théorie : il est tout naturel qu'en 
agissant ainsi on doit procurer plus d'ac- 
tivité dans la végétation, puisqu'on re- 
tient la sève qui était destinée par la 
nature à prolonger le pampre; maison a 
besoin d'y revenir quelque temps après, 
parce que le bouton qui se trouve au 
bout de la branche se développe et donne 
naissance à plusieurs autres raisins, qui 
absorberaient la sève et rendraient inu- 
tile la première opération, si on ne cou- 
pait pas cette nouvelle pousse aussitôt 
qu'elle a commencé à paraître, et lors- 
que la floraison sera passée 5 car à cette 
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la vigne par aucun travail. 

Dans les pays chauds , cette précau- 
tion est inutile : c'est un moyen de se 
procurer deux récoltes assez abondantes ; 
mais dans les contrées froides, cette der- 
nière production n'est jamais que du ver- 
jus : il est donc nécessaire de l'enlever. 

On doit donner un labour très-pro- 
fond et pendant l'hiver, d'abord pour 
détruire l'herbe, et ensuite pour éviter 
de labourer lorsque la vigne est sur le 
point de bourgeonner. C'est encore un 
moyen d'éviter les gelées printanières; 
car la surface de la terre, n'étant pas 
fraîchement travaillée, ne sera pas aussi 
humide et ne favorisera pas la gelée. 
On donnera trois ou quatre binages , le 
premier peu de temps avant la floraison , 
le second lorsque les grains sont à moi- 
tié de leur grosseur, et le troisième lors- 
qu'ils sont à moitié mûrs, pour éviter une 
trop grande évaporation d'eau, qui pour- 
rait nuire aux ceps ; on ne doit tourner, 
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dans les derniers temps , que la surface 
de la terre. 

Il faut aussi avoir le plus grand soin 
de laisser les raisins abrités sous les 
feuilles, de n'ôter que le moins possible 
de bourgeons gourmands aux vignes 
plantées sur les coteaux bien exposés au 
midi et de faire le contraire à celles qui 
sont dans des fonds ombragés et humides . 
Aussi Pébourgeonnage se réduit à la 
Mippresion simple des bourgeons gour- 
mands, des entre-feuilles et des vrilles 
qui naissent sur toute la longueur de la 
branche. Il est important de faire cette 
opération au moins au mois d'août, 
lorsque les raisins sont en verjus, et que 
la sève est sensiblement ralentie : laite 
à cette époque , elle peut contribuer à 
la maturité du fruit et du bois de la vi- 
gne 5 mais si Ton venait à ébourgeonner 
plus tôt le cep, on l'affaiblirait dans ses 
racines. Règle générale, il n'y a point 
d'inconvéniens à laisser croître la vigne 
de toute longueur, et il y en a de tr 
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dommageables de la rogner avant le ra- 
lentissement ou la cessation de la sève. 

Quoiqu'il soit bien reconnu que la 
qualité vineuse d'un raisin est en raison 
du peu de fumier dont on couvre les ra- 
cines de son cep, on a cette malheureuse 
habitude , afin de faciliter la pousse des 
vignes pour obtenir une récolte plus 
abondante, de les fumer tous les ans : 
qu'arrive-t-il ? Une bien plus grande 
quantité de sarmens, de feuilles et peut- 
être de fruits, j'en conviens ; mais ces 
raisins , abrités sous ce mur épais de bois 
et de feuillage , sont toujours à l'ombre , 
toujours au frais ; la terre même qui 
contient les principes de leur suc nour- 
ricier, n'étant point échauffée par les 
rayons du soleil, les leur transmet à 
peine élaborés. On ne voit pas s'élever 
de son sein cette tiède vapeur si néces - 
saire au pampre comme à son fruit. La 
matière reste imparfaite, et la qualité 
des vins dégénère d'année en année. 

Pour remédier à cet inconvénient , il 



36 

faudrait, avant de transformer un ter- 
rain en vignoble, lui faire subir une 
opération qui, en remplaçant l'engrais, 
n'ait point la propriété nuisible au suc 
du fruit : il faut y semer du sainfoin (i), 
et le laisser pendant trois ans en pré ar- 
tificiel,, que Ton aurait soin de bêcher la 
dernière année , lorsque la troisième 4 
herbe sera bonne à couper, pour la faire 
pourrir dans la terre , et de suite , en 
novembre, faire des fossés de deux pieds 



(1) Le sainfoin améliore la terre en ce que ses 
racines, qui se divisent et s'enfoncent très-pro- 
fondément dans son sein, vont chercher l'hu- 
mus qui s'y trouve enfoui par les pluies. Cet 
humus est restitué à la surface par les nombreux 
débris dont le sainfoin la couvre et par ses ra- 
cines, que l'on y laisse pourrir. Ainsi l'on pour- 
rait rendre fertile un terrain qui ne le serait 
pas , en y mettant des plantes dont les racines 
s'enfonceraient très-profondément 5 la surface 
de nos montagnes arides, couverte d'arbres fo- 
restiers , deviendrait par ce moyen moins infé- 
conde. 
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de profondeur sur un de large. Quant à 
la distance que Ton doit observer , elle 
est indiquée par la nature du sol. Ainsi 
dans un terrain fort , où la végétation est 
abondante , Ton doit poser les crossettes 
plus éloignées que dans un terrain lé- 
ger, parce que, dans le premier, les 
pousses du pampre, étant plus abon- 
dantes , se nuiraient en se donnant 
mutuellement de l'ombrage. Le jeune 
plant, livré à un sol ainsi préparé, y 
multipliera plus facilement ses racines j 
il les prolongera beaucoup plus que si 
cette précaution avait été négligée, et 
les sucs nécessaires à sa végétation lui 
arriveront plus purs et par des canaux 
bien plus nombreux que ne pourrait les 
lui procurer le meilleur fumier; on évi- 
terait par là le besoin d'y avoir recours 
aussi souvent. 

Je suis loin cependant d'exiger qu'on 
ne porte jamais d'engrais dans les vignes , 
ce serait tomber d'un excès dans un au- 
tre: mais je voudrais que l'on ne s'en 
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servit que pour faire pousser le bois né- 
cessaire à la récolte, et dans ce cas Je 
conseillerais l'usage des fumiers secs, qui 
se détruisent lentement, tels que la 
pionasse , les rognures de peau > la 
bourre de laine , les vieux souliers , la 
peudrette, et enfin toutes les substances 
animales, qui ne peuvent être employées 
qu'à cet objet, comme l'indique M. le 
comte Cliaptal dans le premier volume 
de son Art de faire le vin. 

Le plant doit être pris sur de jemu^ 
sujets de cinq ou six ans de plantation 
au plus; il faut les marquer soi-même 
pour être certain de l'espèce qu'on va 
cultiver. La végétation de la bouture ou 
crossette (i), nommée vulgairement en 
Auvergne rnaillot, est d'autant plus fa- 
cile et vigoureuse que le terrain où est 



(1) On nomme crossette le maillot Auquel on 
a conservé une portion de la souche sur laquelle 
il a poussé à la partie que l'on enterre, et bou- 
ture le sarment qui est tout du bois de L'ttn.née. 
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plante le sujet qui l'a fournie est infé- 
rieur en qualité au terrain qui doit la 
recevoir. Les erossettes qu'on ne peut 
planter le même jour qu'elles ont été 
séparées de la souche sont trempées 
dans l'eau (i) pendant huit jours, avant 
d être confiées à la terre. C'est toujours 
après les premiers froids et lorsque la 
terre est bien dégelée qu'il faut les plan- 
ter. C'est une opération très-importante, 
a laquelle il faut faire la plus grande 
attention; car si Ton venait à couvrir la 
bouture avec des mottes de terre gla- 
cées, il n'y a pas de doute qu'elles seraient 
très-long-temps à se dégeler; pendant 



(i) Cette opération n'est utile que pour leur 
restituer l'humidité qu'elles ont perdue lors- 
qu'on les a coupées, et quand elles sont restées 
long-temps sans être plantées; mais si on les 
coupe par un temps humide et qu'on les plante 
le même jour , elles prendront beaucoup mieux 
que celles qu'on a été obligé de faire tremper 
plusieurs jours. 
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ce temps, le germe de vie du mail- 
lot n'étant point alimenté, se trouvant 
privé de ce degré de chaleur qui vivifie 
et contribue à la végétation , qui en est 
comme le principe sans lequel elle ne 
peut avoir lieu, finit par s'éteindre et 
ce plant est perdu ; mais si cette terre 
est échauffée, bien divisée, elle entoure 
la branche couchée dans son sein, et 
l'entretient fraîche et viable en atten- 
dant que les rayons solaires du prin- 
temps viennent ranimer et augmenter 
le mouvement de la végétation. 

Quoiqu'on ait le plus grand soin de 
choisir le plant d'une vigne, il se trouve 
toujours des sujets qui dégénèrent et 
d'autres qui meurent. On ne peut pas les 
remplacer par des crossettes , parce 
qu'elles ne pourraient prospérer sous 
l'ombrage des ceps voisins : alors on a 
recours à une opération qu'on nomme 
provignage. On la fait de deux manières : 
dans la première , on courbe la branche 
d'un cep le plus profondément possible 
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dans la terre; on en fait sortir l'extré- 
mité à la place du cep que Ton veut re- 
nouveler, et au bout de deux ans on 
coupe cette branche près du tronc qui 
Ta fournie. C'est ce que Ton appelle pro- 
vigner en sautel/e, ce qui est peu prati- 
cable dans un terrain sec ; la seconde 
méthode consiste à coucher le cep en en- 
tier dans la terre : s'il a assez de sarment, 
on peut renouveler plusieurs mauvais 
plants en faisant sortir les pointes de ses 
branches à la place de celui que Ton a 
arraché , et en conservant un sarment 
poùr revenir vers la souche. Ce second 
mode est préférable au premier , sur- 
tout dans les terrains peu humides; il 
offre des résultats plus satisfaisans eu ce 
qu'il ajoute de nouvelles racines au cép. 
Ces racines lui procurent plus de sève , 
et cette sève une nourriture plus abon- 
dante à ses fruits, qui, à leur tour, sont 
plus nombreux et meilleurs ; en ne s< - 
parant point le provin de sa souche , 
sur-tout si on a soin de ne pas la rompre 

4 
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et faire la fosse assez profonde pour que 
les labours ne gênent point cette souche 
et ses racines , les pieds se conserveront 
bien plus long-temps ; ce qui est favo - 
rable à la qualité du vin. Afin de pou- 
voir labourer plus profondément, et que 
les racines inférieures acquièrent plus de 
force , on a soin de supprimer aux jeunes 
plantiers, pendant plusieurs années , à 
la profondeur de sept ou huit pouces de 
Ja surface de la terre avec une serpette 
toutes les racines barbues qui ont poussé 
à la tige. 

Dans Les géoponiques , chapitre 3i, 
on observe que les bourgeons des vignes 
légèrement gelés , qui ne sont point frap- 
pés des rayons du soleil avant leur dégel, 
ne se désorganisent point. D'après cette 
remarque , on a pensé que Ton éviterait 
l'action destructive des rayons du soleil , 
en couvrant la vigne gelée d'une fumée 
très-épaisse une demi-heure avant le le- 
ver du soleil, ce à quoi l'on peut parve- 
nir en allumant sur le bord de la vigne . 
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du côté que vient le vent, des mottes 
composées de broussailles , de feuilles 
mortes , et recouvertes de fumiers pail- 
leux, le tout un peu humide. 

On appelle ceps amxdès ceux à la base 
desquels il s'est formé une exostose, qui 
les affaiblit d'abord, les empêche de pro- 
duire du fruit, et finit par les faire mou- 
rir. Le seul moyen de les sauver est de 
couper l'exostose jusqu'au vif. 

11 est une plante de la classe des cham- 
pignons parasites internes , qui cause 
une maladie connue sous le nom de 
Touille. Elle désorganise la feuille , s'op- 
pose à ce qu'elle remplisse ses fonctions . 
et fatigue tellement le cep, qu'il ne peut 
plus porter de fruit. Le seul moyen d'en 
garantir une vigne pour les années sui 
vantes , c'est de couper ces feuilles avant 
la maturité des bourgeons séminifor- 
mes. 

Un autre champignon de la même fa- 
mille , qui s'attache aux racines de là 
vigne, est d'autant plus dangereux qu'il 
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se multiplie très-promptement , et aurait 
bientôt détruit tout un plant, si on ne 
s'y opposait en faisant une tranchée pro- 
fonde de deux à trois pieds. On reconnaît 
pendant Tété la présence de ce parasite 
sur les racines d'un cep à ses feuilles 
jaunes et pendantes. 

Je terminerai ce chapitre en indiquant 
l'époque que je crois convenable à la taille 
de la vigne , c'est immédiatement après 
la chute des feuilles. Nous avons tou- 
jours après vendanges des gelées qui nous 
procurent quelques beaux jours , je vou- 
drais que Ton en profitât pour cette opé- 
ration. Il en résulterait plusieurs avan- 
tages importans : le premier, c'est que la 
vigne n'éprouve point alors cette perte 
de sève qui fait dire vulgairement que la 
vigne pleure. Tout le monde sait qu'il est 
impossible à sa tige de porter tout le bois 
qui la couronne , à moins qu'elle ne soit 
soutenue par un tuteur. Le moindre vent 
la fait plier et la casse, si elle ne se 
trouve pas flexible. Voici un cep de 
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moins, qui, si la vigne est vieille, ne 
peut être remplacé, parce que ceux qui 
sont à côté empêcheraient de prospérer 
le jeune plant que Ton y mettrait. Ajou- 
tons que lors de la première façon de la 
vigne, si elle a été précédemment tail- 
lée, le travail se fait beaucoup mieux, 
parce que la terre a pu être soulevée par 
les fortes gelées survenues depuis que le 
sarment a été enlevé ; de plus , les pluies 
chaudes du printemps s'introduisent avec 
plus de facilité dans l'intérieur de la 
terre pour réveiller la végétation. Les 
vignes que l'on ne taille qu'après l'hiver 
m peuvent éprouver aussi promptement 
cette heureuse influence du printemps, 
parce qu'on est obligé, en taillant le vi- 
gnoble, de fouler toute la surface de la 
terre ; elle se durcit et la pluie coule 
dessus plutôt que d'y pénétrer. C'est 
à ces causes que l'on doit attribuer le 
retard de plus de quinze jours de végé- 
tation qu'éprouve la vigne que l'on n'a 
taillée qu'au printemps : ce qui est à 
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remarquer dans les pays froids et tar- 
difs. Au surplus, il est reconnu des vi- 
gnerons de tous les pays que plus tôt on 
taille, plus tût la sève entre en activité , 
et plus les bourgeons sont forts et char- 
gés abondamment de grappes. Tailler 
immédiatement après la chute des feuil- 
les est donc avantageux dans tous les 
climats, la seule attention à prendre 
c'est de laisser un bourgeon de plus, 
parce que la taille avant l'hiver rend ta 
partie du sarment conservée plus sensible 
aux fortes gelées. 

En résumant mes conseils sur cette 
partie, ils se bornent donc i°. à préférer, 
pour mettre la vigne, un terrain en pent< 
et bien exposé au midi ; 

2°. A rejeter des vignobles cette mul- 
titude d'espèces qui n'ont aucun rapport 
entre elles dans la marche de la végéta- 
tion, à se contenter du neyron double , 
du gamet et du pineau en les plantant 
chacun dans le terrain qui leur est pro- 
pre, et dans le cas où le plant qui con- 
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vient serait trop rare, à indiquer les 
moyens de le multiplier j 

3°. A fixer, comme la saison ia plus 
favorable pour donner les façons, l'hiver, 
afin d'éviter les gelées printanières , de 
ne pas fatiguer la vigne, s'opposer à sa 
floraison, et nuire à la maturité des 
fruits j 

4°. A indiquer le mois d'août pour 
l'époque à laquelle on doit ébourgeonner 
la vigne, et le mode à employer selon 
chaque exposition , afin que le pied n'en 
souffre pas ; 

5°. A planter les crossettes dans un 
sol qui, pendant trois ans auparavant, 
aura servi de pré artificiel, et que Ton 
bêchera la dernière année,, lorsque la 
troisième herbe sera bonne à couper 3 

6°. A se méfier un peu des effets de 
l'opération par laquelle on prétend em- 
pêcher la vigne de couler et d'essayer de 
remplacer son usage en rompant la bran- 
che au-dessus de la dernière grappe j 

7°. A n'accorder aux vignes qu'une 
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très-petite quantité de fumier, et à se 
servir de ceux qui se détruisent lente- 
ment; 

8°. A préférer le mode du provignage, 
qui couche le cep en entier, à celui qui se 
fait en sautelle ; 

9 0 . A proposer comme moyen, pour 
éviter l'action destructive des rayons du 
soleil sur le bourgeon qui ne serait que 
légèrement gelé , l'incendie de quelques 
mottes de broussailles dont la fumée est 
dirigée par le vent sur le vignoble ; 

io°. A couper au vif Texostose qui 
survient à la base de ce que Ton désigne 
v)iis le nom de ceps amulés; 

ii°. A pratiquer une tranchée pro- 
fonde de deux à trois pieds , pour dé- 
truire une sorte de champignon qui, s'at- 
tachant à la racine des ceps, les fait pé- 
rir en peu de temps; 

12°. Enfin à tailler les vignes avant 
les fortes gelées et à les planter à la même 
époque. 

Après avoir donné mes conseils sur la 
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culture de la vigne , je vais faire part dos 
procédés que je crois être les plus con- 
venables pour disposer son fruit à la fer- 
mentation vineuse,, améliorer son suc et 
en conserver le produit. 
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CHAPITRE U. 



DESCRIPTION DES D1PPERENS APPAREILS 
VIKÏPICATEURS, ET OBSERVATIONS QUI 
UTk DÉMONTRENT l'uTILITÉ. 



« Ie est vraiment étonnant, dit Ber- 
„ tholon dans son Mémoire sur le décu- 
„ que,depuistantdesiècles pendant 

» lesquels on a fait du vin, cette bran- 
. che importante de la physique agro- 
„ nomique soit encore dans l'enfance. » 
Quoique les Grecs et les Romain, se 
fussent beaucoup occupés d'avancer 1 art 
de faire , de travailler et de conserver- 
ies vins, et que depuis eux on n'ait cesse 
de publier des moyens d'amélioration , 
nous ne voyons pas qu'ils aient produit 
de grands résultats. Pourquoi n ont-ils 
pas été suivis? Est-ce parce qu'ils contra- 



riaient la routine, ou parce que, n'étant 
pas assez dispendieux, ils inspiraient peu 
de confiance? Alors j'aurais tort de me 
mettre sur les rangs. 

Porta (Jean-Baptiste), Napolitain, 
dès l'année 1609, fit imprimer un ou- 
vrage sur la distillation , dans lequel il 
donne la description d'un appareil qu'il 
présente comme l'idée première des ap- 
pareils distillatoires, et qui n'est autre 
chose qu'un appareil vinificateur. Voici 
comment il s'exprime à ce sujet : « Des 
» paysans observant les phénomènes qui 
» se passent dans la fermentation de leur 
» moût remarquèrent l'analogie que 
» présente la fermentation avec la distil- 
» lation ; ils observèrent ce liquide bouil- 
» lant de son propre mouvement, et exha- 
» lant par là même une grande quantité 
» d'esprit, qu'ils rassemblaient en plaçant 
» des vases sur l'orifice du tonneau ; ils 
» s'imaginèrent de le recueillir, et pour 
» cela, lorsque le moût donnait les pre- 
» miers indices de travail , ils adaptaient 

5. 
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» à l'ouverture du tonneau un tube 
» creux de bois ou de grès , de quatre à 
» cinq pieds de longueur j ce tube était 
» terminé par un chapiteau dont le bec 
» était superposé à un vase destiné à re- 
» cevoir les vapeurs spiritueuses con- 
» densées. » Voilà donc le premier ap- 
pareil vinificateur décrit par Porta., et 
dont le but est de recueillir les vapeurs 
alcooliques emportées par Je gaz acide 
carbonique pendant l'acte de la fermen- 
tation. 

Pourquoi n'a-t-on pas fait usage de 
l'appareil de M. Goyon de la Plomb arie, 
dont on trouve la description à la page 
io6 ? dans le Journal économique , de 
novembre 1767? Il est fondé sur le prin- 
cipe qui a guidé D. Cassebois dans l'em- 
ploi de son tube, connu sous le nom de 
tube plongeur, valvule élastique ou sou- 
pape hydraulique , qu'il ajustait aux 
tonneaux pleins de moût. 

Ce tube n'est autre chose qu'un si- 
phon en fer-blanc, dont une extrémité 
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bouche exactement le bondon d'un ton- 
neau , et l'autre plonge dans un vase 
contenant de l'eau , et par où s'échappe 
le gaz acide carbonique, qui se dégage 
du vin en fermentation. (La description 
de ce tube se trouve dans la Bibliothèque 
physico-économique , de 1782.) 

Pourquoi a-t-on dédaigné celui de 
M. Mandel , publié en i8o5? Sa théorie 
est la même que celui de M. Goyon 
de la Plombarie , produisant le même 
effet que celui de Mademoiselle Ger- 
vais j dont on a fait tant de bruit à 
son apparition, et qui, pour le dire en 
passant , n'en est qu'une copie , à la 
vérité plus compliquée par des addi- 
tions inutiles. On pourrait même pen- 
ser, sans trop d'injustice , que ces addi- 
tions n'ont été faites que dans le chimé- 
rique espoir de déguiser la trop visible 
contrefaçon ; mais si MM. Goyon et 
Mandel n'ont pu faire adopter des pro- 
cédés qu'ils offraient gratuitement au 
public, je ne vois pas que celui de Made- 
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moiselleGervais, à laquelle il faut payer 
le droit d'en faire usage , jouisse d'une 
plus grande faveur, et je dois donc pen- 
ser que la véritable cause de cette indif- 
férence du public vient de l'imperfec- 
tion de ces appareils. Ainsi les proprié- 
taires n'en sont pas moins disposés à 
améliorer leurs vins, pourvu que d'une 
part ce' ne soit pas par un nouvel impôt, et 
que de l'autre part il se trouve des hom- 
mes qui, assez heureux pour avoir in- 
venté l'appareil susceptible de devenir 
usuel, soient encore assez désintéressés, 
assez amis de la prospérité nationale 
pour leur en faire un don gratuit. Je vais 
donc profiter de cette disposition pour 
offrir mon procédé : peut-être trouvera - 
I-oji qu'il remplit le but désiré. 

Il est constant que, depuis un temps 
immémorial , beaucoup de propriétaires 
ont reconnu l'utilité de couvrir herméti- 
quement les cuves lorsque le moût se 
translorme en vin, et que, depuis plus 
de deux cents ans , il y a eu dos fermen- 
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tations comparativement faites en vais- 
seaux clos et non clos, d'abord par Porta , 
Goyon de la Plombarie et Mandel, et 
notamment d'après les conseils d'Olivier 
de Serres, de M. Salviat, dans le Bas-Li- 
mousin et les observations de M. Mour- 
gues à Montpellier (insérées dans le 
Journal de physique, 1787), où il* dit 
avoir fait fermenter avec succès dans 
des barriques et foudres parfaitement 
clos, ayant la seule précaution d'y laisser 
un vide de deux à trois pouces, sans 
doute pour procurer une issue au gaz 
acide carbonique par la jointure des 
douves. Je me suis assuré que c'était pat 
là qu'il s'échappait. En présentant un 
bouchon imprégné d'ammoniaque, j'ai 
obtenu de suite une vapeur blanche as- 
sez abondante, résultant de l'union de 
ces deux corps , et d'après l'expérience 
treizième de Fabroni, qui dit : « Je pla- 
» çai dans un vase cylindrique une eer- 
» taine quantité de raisins muscats pres- 
» sés et privés seulement de grappes ; 
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» ensuite je versai sur le moût un vo- 
» lume quadruple d'huile d'olive, qui, 
» formant une couche quatre fois plus 
» haute, excluait efficacement tout eon- 
» tact de l'air. Malgré cela, la tempe- 
» rature étant favorable dans le mois de 
» septembre, il commença à fermenter 
» au bout de trois jours, et l'air fixe 
» qui s'échappait abondamment en pe- 
» tites bulles traversa la couche d'huile 
» et s'évapora dans l'atmosphère. Voilà 
» la preuve que le contact de l'air n'est 
» pas nécessaire pour obtenir la fermen- 
» tation vineuse. La fermentation dura 
» dix : sept jours, et la liqueur n'avait 
» perdu qu'un vingtième de son volume 
» et cela par l'air fixe qui s'était échappé 
m et par l'humidité qui l'avait transporté 
» au dehors. » 

Il est certain que ces œnologues s'é- 
taient assurés par des expériences bien 
suivies que le moût privé du contact 
immédiat de Pair n'en fermentait pas 
moins, quoique le mouvement lût plus 
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lent et plus silencieux, et maintenant 
on nous dit : « La théorie n'est plus en 
rapport avec la pratique », parce qu'on 
a toujours soutenu en théorie que la fer- 
mentation vineuse ne pouvait avoir lieu 
sans le concours de cinq agens : l'air , 
le calorique, l'eau , le principe sucré et 
le ferment. Nous aurons plus tard l'oc- 
casion de montrer que les expériences 
déjà faites n'ont pas produit ce divorce 
supposé entre la pratique et la théorie, 
et ce sera très-heureux j car il est diffi- 
cile qu'elles se passent l'une de l'autre. 
Le praticien qui n'est point guidé par la 
théorie est comme un aveugle qui va 
sans voir son chemin ; la pratique est 
l'action : la théorie explique pourquoi et 
comment elle a lieu; elle indique les 
moyens à. employer pour qu'elle puisse 
réussir, ainsi que ceux auxquels il faut 
avoir recours pour surmonter les obsta- 
cles qui s'opposent à son développe- 
ment. 

Malgré la fermentation en vaisseaux 
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clos, il n'en reste pas moins vrai que la 
fermentation dans le vide est impossible ; 
si la masse soumise à cette action ne 
contient pas entre ces molécules la quan- 
tité suffisante d'air atmosphérique , elle 
n'éprouvera aucun changement. Cet 
agent a été regardé utile par les illus- 
tres fondateurs de la chimie pneumati- 
que, et bien démontré nécessaire par 
les premiers chimistes de nos jours , les 
Vauquclin, les Gay-Lussac , les Thé- 
nard et les Laugier. Leurs expériences 
sont trop probantes pour que Ton puisse 
dire qu'ils sont dans Terreur, et que 
leur théorie est fausse. Ceux qui parlent 
ainsi prouvent qu'ils n'ont aucune idve. 
de la science. Au tort de donner des pro- 
cédés anciens comme étant les heureux 
résultats de leur imagination, ils ajou- 
tent celui d'avancer des assertions erro- 
nées en concluant trop précipitamment 
sur des objets médités depuis long- temps 
par des hommes de génie. C'est ce que 
je prouverai jusqu'à l'évidence en par- 
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huit des effets de la fermentation dans le 
chapitre Sur Vart de faire le vin. 

Je passe à la description des appareils 
vinificateurs. Voici celle que M. Goyoïl 
de la Plombarie donne de son procédé. 

Appareil de M. Goyon de la Plombarie . 

« Il existe, dit-il, trois causes qui 
» nuisent essentiellement à la qualité du 
9 vin : i°. l'élévation de la grappe, qui se 
n dessèche ; 2°. son acétification , qui se 
» communique à la liqueur; et3°.laperie 
» d'une grande partie de l'esprit le plus 
* utile à la vinification. Pour remédier 
» à ces inconvéniens , voici le moyen 
» que j'ai imaginé , je répare tout le mal 
» par l'invention d'une nouvelle cuve, 
» représentée, figure JF% » 

Nous ne donnons point cette figure , 
parce que la description qui va suivre 
la fait assez connaître. D'ailleurs, les 
personnes qui seraient curieuses de la 
consulter la trouveront dans le Journal 
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économique de novembre ij$7 > à la Bi- 
bliothèque royale de Paris. 

« La cuve est posée et contenue dans 
» le chantier j elle est recouverte d'un 
» cône tronqué, qui s'encastre par une 
» rainure dans le bord de la cuve, qui 
» est , ainsi que son couvercle , envi- 
» ronnée de bons cercles de fer. Au haut 
» du cône tronqué est une ouverture 
« d'un demi-pied de diamètre. Il y a au 
» dedans du cône une table ou fond 
» mouvant percé d'une grande quantité 
*> de trous de cinq lignes de diamètre, que 
» l'on suspend dans la cuve avec une 
» corde, avant de placer le cône; on 
» se sert d'un grand entonnoir pour vider 
» Je moût et le marc. Lorsqu'on a mis 
» dans la cuve toute la vendange , qui 
» ne doit jamais monter plus haut que le 
» dernier cercle du cône , on retirera 
>j le fond troué avec la corde , afin d'en 
*? couvrir toute la vendange quand elle 
» montera j et l'obliger à se tenir à la 
» hauteur du premier cercle du cône, 
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» tandis que le vin fermentera. Comme 
» cette fermentation fera augmenter le 
» volume de la liqueur et renfler le 
» marc, le vin recouvrira le fond, qui ne 
» doit pas monter plus haut que le mi- 
x> lieu de la hauteur du cône , au moyen 
» de quoi la vendange trempera dans le 
» vin. Pour recevoir les esprits que la 
» fermentation fait exhaler, on mettra 
» au-dessus de ce cône un casque ou 
» chapiteau à-peu-près semblable au 
» casque dont on se sert pour la distil- 
» lation, un peu pointu à sa partie su- 
» périeure, fait en forme de coeur, et 
» replié en dedans vers son milieu pour 
» recevoir l'esprit à mesure qu'il sera 
» condensé, lequel coulera alors par un 
» petit tuyau recourbé, qui le verse dans 
» un goulot, auquel aboutit l'extrémité 
» d'un tuyau qui ramène cet esprit jus- 
» qu'en bas du cône , où il rentre dans 
» la cuve d'où il était sorti , et se mêle 
» de nouveau avec toute la masse de 
» la liqueur. Comme ce petit tuyau 
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» recourbé ne bouche pas exactement 
» le goulot placé presqu'à l'orifice du 
« cône, il reste assez d'ouverture pour 
» donner issue à l'air lorsqu'il se dila- 
» tera et empêcher qu'il ne cause au- 
v cun fracas. Le côté du casque qui 
» entrera dans l'ouverture du cône tron- 
» qué sera bouché hermétiquement avec 
» delà cire vierge, qu'on auramêlée avec 
5> un peu de sain-doux pour la ramollir, 
p afin de pouvoir s'en servir pour bou- 
» cher toutes les jointures. Cette nou- 
» velle cuve répond à toutes les opéra- 
» lions que la liqueur fait pour s'amal- 
» gamer, mélanger et façonner toutes 
» ses parties spirituelles sans qu'il s'y en 
» échappe : l'esprit volatil, comme on 
» voit, retombe dans la masse de la li- 
iî queur par le moyen du casque et du 
» tuyau recourbé. Le vin qui imbibe 
» toute la vendange, contenu dans la 
» base du cône, en détache les parti - 
» cules qui servent à le colorer et à lui 
donner de la qualité. S'il y a plus de 
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» liqueur qu'il n'en faut , elle remonte 
» par-dessus le fond mobile, qui est tout 
» criblé de trous faits exprès pour lui 
s laisser le passage libre, par où il peut 
» remonter dans le cône tronqué. » 

Appareil de M. JMandel. 

Voici maintenant la description que 
M. Mandel donne de son appareil dans 
son ouvrage, page 23, où il s'exprime 
ainsi : 

« Il serait à désirer qu'on pût trouver 
y> un mode propre à laisser dégager le 
>? gaz acide carbonique sans enlever du 
» principe essentiel. On peut atteindre 
» en partie ce but par le moyen suivant : 

» On couvre la cuve ; on établit au 
» centre du couvercle un cône de trois 
» à quatre pieds de hauteur, ayant à sa 
» base trois pieds de circonférence, et 
» terminé par un chapeau de fer-blanc 
» de six pouces de hauteur, et autant 
» de circonférence. On pratique à la 
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» partie supérieure de ce chapiteau un 
33 trou d'un pouce de diamètre, auquel 
» on adapte un tube du même métal et 
33 du même diamètre. On conduit l'au- 
33 tre extrémité de ce tube dans un ton- 
33 neau rempli à moitié d'eau. Le gaz 
33 acide carbonique s'échappe par le tube , 
33 tandis que l'arôme et l'alcool sont 
33 conservés, sinon en totalité , du moins 
3; en partie. 33 

Description de l'appareil de Mademoi- 
selle Gervais. 

ce Un couvercle en bois et bien jointe 
33 couvre la cuve contenant la vendange. 
*> Ses bords sont enduits tout autour 
33 avec du plâtre ou tout autre ciment, 
33 pour lier les bords du couvercle aux 
33 parois de la cuve , afin de garantir son 
» intérieur de l'action de l'air. Au mi- 
33 lieu de ce couvercle, est pratiquée 
» une grande ouverture, qui est con- 
x> forme à la dimension de l'embouchure 
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» de l'appareil, qui doit y être placé el 
» cimenté également, pour qu'aucune 
a vapeur ne puisse se dissiper de la cuve . 
» L'appareil est composé de fer-blanc, 
» comme le métal le plus économique 
» et en même temps le plus convenable. 
» Sa forme est celle d'un grand cliapi- 
» teau de vingt à trente pouces de hau- 
» teur ; placé au milieu du grand réfri- 
» gérant, qui le domine de dix à quinze 
» pouces. Au bas du chapiteau et dans 
» la partie intérieure est pratiquée une 
13 rainure, qui a une petite échancrun 
» en dedans et un petit robinet en 
» dehors. Du milieu de ce chapiteau 
» part un grand tube qui est conduit en 
» dehors , et qui va plonger dans un 
» grand vaisseau. 

» Une soupape au-dessus d'un grand 
» tuyau de fer- blanc est placée à une 
» certaine distance de l'appareil, et 
» forme comme une cheminée à la cuve. 
» Cette soupape est encore recouverte 
» d'un grand tuyau de fer-blanc, qui va 

6 
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» plonger dans le même vaisseau où 
» plonge celui de l'appareil. 

Du jeu ou des fonctions du procédé. 

n Le couvercle a pour usage i° . d'cm- 
n pêcher que l'action de la température 
» ne contrarie le développement de la 
» fermentation spiritueuse ; 2. 0 . de s'op- 
» poser à l'évaporation de l'esprit et du 
» parfum du vin, que l'action de la cha- 
« leur et du mouvement dissiperait ; 
» 3°. de retenir le gaz acide carbonique 
» avec l'esprit et le parfum qu'il en- 
*> traîne j 4°. enfin de garantir le marc 
» et tous les corps qui forment le clia- 
» peau de la vendange des altérations 
» acides et putrides qu'ils éprouvent or- 
39 dinairement par les effets destructeur 
» de l'air. 

» L'appareil reçoit les vapeurs de la 

* fermentation, à mesure que l'atmo- 
v sphère de la cuve s'en remplit. Alors 
» le réfrigérant, qui entoure le chapi- 

* teau, se trouvant plein d'eau froide , 
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» le favorise dans l'action rafraîchissant! 
» et condensatrice qu'il exerce sur le 
» gaz acide carbonique, pour le forcer à 
33 se dépouiller des principes spiritueux ; 
» aqueux et parfumés qu'il entraînait 
» dans son évaporation . 

a A mesure que ces principes pré- 
» eieux au vin se développent sous le 
» ciel du chapiteau , ils découlent sur les 
» parois et viennent se rendre dans la 
h rainure pratiquée au bas de sa partie 
a intérieure. De cette rainure , la partie 

0 de la liqueur condensée retombe con- 
» tinuellement dans la cuve par la pe- 
» tite échancrure qu'il y a. Si l'on dc- 
» sire connaître et juger la qualité 
» de cette liqueur, on peut se satis- 
» faire par le petit robinet qui est placé 
» en dehors et qui sert à cet usage. 

» Mais pendant que la liqueur con- 
» densée se rend dans la cuve , l'acide 
» carbonique qui a été dépouillé sort 
» par le grand tuyau du chapiteau pour 

1 aller se précipiter dans un vaisseau 
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» plein de liquide, où ce grand tuyau 
» va le conduire . 

» La soupape n'est pas toujours né- 
» cessaire à la fermentation ; mais elle 
» est établie pour servir en cas de bé- 
ai soin : s'il arrivait que la masse de la 
» vapeur fût trop considérable , et que le 
» jeu de l'appareil ne pût suffire à son 
» action , alors la vapeur qui surabonde 
» soulève le piston de la soupape et par- 
ia court un gros tuyau, qui va la noyer 
» dans le même vaisseau qui reçoit le 
» grand tuyau de l'appareil. » 

D'après cette description et celles qui 
la précèdent, on voit que l'appareil dit 
Gervais n'est véritablement qu'une imi- 
tation de ceux que j'ai cités, et particuliè- 
rement de celui de M.Mandel, auquel on 
a fait plusieurs additions et changemens, 
qui le compliquent sans y ajouter aucun 
avantage : le premier est le réfrigérant ; 
il est parfaitement inutile non -seule- 
ment parce que, ainsi que l'ont constaté 
plusieurs expériences, et notamment 
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celles des commissaires de la Société 
royale d'agriculture de Toulouse , il ne 
fait condenser que très-peu de liqueur, 
mais encore parce qu'il pourrait avoir 
l'inconvénient de mettre beaucoup d'eau 
dans le vin , s'il venait à se dessouder ou 
à se percer en s'oxidant. De plus, une 
masse d'eau aussi considérable peut con- 
tribuer beaucoup à ralentir la fermenta- 
tion : ce qui a été remarqué par une par- 
tie des personnes qui en ont fait usage. 
Ce seul défaut devrait faire renoncer à 
l'appareil si l'on ne pouvait y remédier. 

Le second est une ouverture de deux 
l'ouces de diamètre, faite près de l'ori- 
fice de l'appareil pour permettre l'émis- 
sion du gaz acide carbonique , soi-disant 
dépouillé du principe alcoolique. Je pré- 
leads qu'il ne l'est pas. Cette ouvertur, 
se trouve trop près du couvercle de la 
«ive, et ainsi placée elle procure aux 
vapeurs susceptibles de se condenser une 
'ssue pour s'échapper avant d'avoir tou- 
c *è le condensateur. 



Le troisième est une rainure destinée 
à recueillir les parties condensées, et à les 
soumettre à l'œil observateur. D'abord, 
elle est inutile pour les propriétés qm 
no se servent de cette machine que dans 
l'intention de ne point laisser diminuer 
le produit de leur récolte et de l'amélio- 
rer; ensuite elle est nuisible, en faisant 
séjourner cette liqueur dans le fer-blanc, 
qui lui communique un goût métalli- 
sé désagréable, qu'elle porte au vin, 
avec lequel en définitive elle doit se 
mêler. 

Presque tout est défectueux dans cet 
appareil, jusqu'à la manière de s'en ser- 
vir, indiquée, par le frère de Mademoi- 
selle Gervais dans son Opuscule sur h 
vinification, traitant des vices des mé- 
thodes usitées pour la fabrication des vW 
et des avantages du procédé de Mademoi- 
selle Élisaheth Gervais , brevetée du gou- 
vernement par ordonnance de S. M' 
Louis XVIII pour la même fhbruo. 
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Mu J. -Antoine Gervais, membre de 
plusieurs Sociétés savantes, dit, chapitre 
IV, page 40 : « Après avoir égrappé , 
» foulé et mis la vendange dans la cuve, 
» on pose et cimente le couvercle , l'ap- 
» pareil et la soupape. La fermentation 
» spiritueuse, qui se trouve alors à cou- 
* vert de l'influence d'une température 
» étrangère , s'établit et se développe 
» d'une manière progressive, et toujours 
» relative à la proportion des principes 
» qui composent le moût. » 

Ainsi il recommande donc de recou- 
vrir la cuve hermétiquement aussitôt que 
la vendange y est jetée et avant qu'elle 
ait commencé à fermenter. Eh bien ! 
cette manière de procéder est très-nui- 
sible; car, comme il le dit lui-même, 
la fermentation est très-lente ; ce qui doit 
être attribué à ce que la cuve est cou- 
verte trop promptement, et les années 
"» le raisin n'est pas bien mûr, les prin- 
ces qui composent le moût n'étant pas 
favorables à la fèrmentation , elle sera 
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retardée , en supposant même qu'elle 
puisse avoir lieu. 

Dans les années tardives et froides, la 
théorie comme la pratique s'accordent 
pour conseiller d'agiter la vendange dans 
la cuve, afin de hâter le développement 
de la fermentation. Il est certain que la 
masse moisirait à sa surface si elle était 
.ouverte avant que ce commencement de 
fermentation n'ait eu lieu; et lorsqu'elle 
ne moisira pas , l'observation m'a fait 
découvrir qu'il y aurait un inconvénient 
grave, qui est de mettre du vinaigre 
dans le vin , attendu qu'en couvrant La 
cuve au moment où la vendange vient 
d'y être jetée , l'on excite à la surface de 
la masse un prompt mouvement de fer- 
mentation vineuse , qui a le temps de 
passer à l'acéteuse avant que la fermen- 
tation tumultueuse n'ait lieu , parce 
que le calorique monte et ne descend 
pas. C'est donc dans le fond qu'il faut 
le faire développer, et non à la surface, 
pour obtenir une bonne vinification. 
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Mais, au surplus, que l'année soit chaude 
ou froide , que le raisin soit bien ou mal 
mûr, qu'a donc à perdre le moût au 
moment où on le met dans Ja cuve ? .Rien 
qu'une partie aqueuse toujours trop 
abondante. 

Je ne veux pas pousser plus loin ma 
critique sur cet appareil , dont les détails 
pourraient paraître minutieux à quelques 
lecteurs ; je vais la terminer en faisant 
remarquer que le but et le principe des 
trois appareils dont j'ai donné la descrip- 
tion sont absolument les mêmes. Goyon 
et Mandel recommandent de couvrir les 
cuves hermétiquement, de pratiquer 
dans le couvercle une ouverture pour y 
placer un appareil capable de condenser 
les vapeurs susceptibles de l'être qui sor- 
tent de la cuve, et de faciliter l'émission 
du gaz acide carbonique après l'avoir 
'lepouillé de toutes les parties essen- 
tielles du vin dont il était imprégné. 
L'appareil de Mademoiselle Gervais est 
donc une copie matérielle des appareils 

7 
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de ces auteurs ; il est fondé sur ia même 
théorie; il n'offre certainement pas de 
plus grands avantages : au contraire , il 
est construit de manière à les réaliser 
encore moins facilement qu'eux. 

Je pense qu'il m'est bien permis d'oi- 
frir un appareil expérimenté depuis plu- 
sieurs années, fondé sur les mêmes prin- 
cipes , mais qui présente beaucoup moins 
d'embarras et d'inconvéniens dans son 
usage, tout en procurant des résultat- 
infiniment plus satisfaisans. 

Description de mon appareil. 

Cet appareil est construit en fer-blanc 
ou en étain, sa solidité est alors beau- 
coup plus grande. D'après ses dimen- 
sions, il peut être mis sur une cuve de 
huit à dix mille litres. Il est compose 
d'une sorte d'entonnoir renversé, ayant 
un pied de hauteur, six pouces de dia- 
mètre à sa base \ et douze lignes de dia- 
mètre à sa pointe , où est adapté un tube 
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qui a aussi douze lignes de diamètre et 
est long de six pieds ; il s'élève en ser- 
pentant (1) de dix pouces , se prolonge 
verticalement d'un pied , propre à rece- 
voir un coude de dix-huit pouces de long, 
destiné à plonger dans un vase rempli 
d'eau de chaux , qui sert à absorber le 
gaz acide carbonique. La base de l'en- 
tonnoir ou du cône est soudée après un 
cercle ou collet de six pouces de diamètre 
et de huit pouces de hauteur, ayant lui- 
même , à un pouce de son orifice , un 
cercle de gros fil de 1èr bien soudé, pour 
lui servir de point d'appui sur le cou- 
vercle de la cuve, qui est en deux parties 
inégales , séparées entre elles par un so- 
liveau, lequel a deux rainures et est fixé 
après les douves , ainsi que la plus petite 

(1) En faisant serpenter mes six pieds de 
tuyau , j'ai le double avantage de lui faire oc- 
cuper un très- petit espace , et de forcer les va- 
peurs à se condenser, par la difficulté qu'il leur 
'ait éprouver pour s'échapper. 
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partie , qui est percée dans son milieu 
d'un trou de six pouces de diamètre, des- 
tiné à recevoir l'appareil. La plus grande 
partie du couvercle tient à la traverse 
par trois bandes de fer, et s'encastre dan. 
la rainure de cette traverse. Des autres 
côtés, elle est retenue par trois targettes 
et ensuite lutée. J'ai établi mon cou- 
vercle de la sorte, d'une part, pour qu'on 
puisse mettre et ôter la vendange et 
regarder dans la cuve sans rien déran- 
ger, puisque l'ouverture est des deux 
tiers du diamètre, et de l'autre, pour no 
pas être obligé d'ôter et de replacer le 
couvercle en son entier, ainsi que l'appa- 
reil sur la cuve, aussi souvent qu'on veut 
en faire usage. ( Foyez&gave i ie .) 

Dans mes expériences, j'ai ajouté à 
cet appareil une gouttière pour recevoir 
les vapeurs condensées, et un robinet 
pour les laisser sortir (mais ces objets 
étant absolument inutiles aux proprié- 
taires , je n'ai pas voulu en surcharger 
ma description) , ainsi qu'un réfrigérant . 
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que j ? ai ajouté pour entourer d'eau le 
serpentin , afin d'apprécier Ja quantité 
de liqueur que l'on pouvait obtenir, et 
être sûr qu'il n'a pu s'échapper aucune 
vapeur condensable. Je n'ai pas obtenu 
de différence dans les produits , et l'eau 
du réfrigérant n'a pas changé de tempé- 
rature. D'après cette expérience, je crois 
pouvoir assurer que cette dernière addi- 
tion n'est d'aucune utilité, et dans le cas 
où le serpentin viendrait à s'échauffer , 
on parviendrait facilement à le refroidir 
en l'entourant de linges mouillés. 
La vendange étant bien écrasée (1) , 



(i) M. Chaumette, ingénieur-mécanicien . 
membre de l'ancienne Société d'encouragement 
des sciences et arts de Clermont , a imaginé un 
instrument qui me paraît convenir, non-seule- 
ment parce qu'il foule très-bien la vendange . 
mais encore parce qu'il peut éviter la peine 
ilV'grapper. On n'a besoin que de .secouer la 
grappe pour finir de séparer la pellicule, dont la 
plus grande partie a suivi le moût. Plusieurs 
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on la jette dans la cuve. Il faut laisser 
six pouces d'intervalle entre elle et le 
couvercle , parce que la fermentation 
tumultueuse fait gonfler la masse ; on a 
soin de l'agiter, pour que la grappe et le 
moût soient bien mêlés ensemble , et de 
continuer matin et soir jusqu'à ce qu'on 
ait clos la cuve. Quand l'air est froid, 
on laisse le couvercle fermé sans le lu- 



personnes en ont déjà fait usage avec succès, 
ce li se compose d'une caisse longue de cinq 
» pieds et large de dix-huit pouces, haute de 
)> dix, terminée par une grille mobile. Un 
» homme , armé d'un lourd cylindre qui roule 
>3 dans une chape de fer, au bout d'un long 
« manche , sur toule la longueur de la caisse , 
» foule le raisin successivement introduit par 
» petites portions. On ne laisse pas un des 
» moindres grains sans être parfaitement écrasé. 
» Le moût tombe dans la cuve à mesure que le 
a foulage a lieu , et l'ouvrier y jette les parties 
» solides lorsque la caisse commence à en être 
» embarrassée. Si un cylindre ne suffit pas, il 
33 est facile de les multiplier. » 
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ter } seulement pour défendre la masse 
qui va fermenter de la fraîcheur, et Ton 
guette l'instant où la fermentation com- 
mence à se développer pour l'agiter for- 
tement, forcer le marc à s'enfoncer dans 
le moût et à se répartir par-tout égale- 
ment. Par celte manoeuvre, on introduit 
l'air dans la vendange ; le calorique qui 
s'est développé dans le milieu de la euv< 
va porter par-tout son influence salu- 
taire; la fermentation en est plus active 
et procure un vin de meilleure qualité. 
C'est donc immédiatement après avoir 
pris ces précautions qu'il faut fermer la 
cuve , la bien clorre et la bien luter avec 
le mastic des vitriers (1). C'est le plus 
propre et le moins dispendieux. 



(1) Ce mastic se compose de blanc de Paris, 
que L'on réduit en pondre en le frottant sur un 
tamis de crin , mêlé avec de L'huile commune 
jusqu'à la consistance d'une pâte bien battue ou 
pétrie. Trente centitnes de ces substances suf- 
fisent pour luter une cuve de cinq mille litres. 
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En agissant ainsi , la théorie et la pra- 
tique ne seront point en contradiction , 
et on suivra l'opinion du comte Chaptal, 
qui nous dit dans son excellent ouvrage : 
« L'air atmosphérique est utile pour 
» faire développerle premier mouvement 
» de la fermentation, qui continue en- 
» suite sans le concours de cet agent. » 
Et selon M. Gay-Lussac, d'après son ex- 
périence sur la fermentation opérée dans 
le vide , qui assure avoir obtenu un vo- 
lume de gaz acide carbonique cent vingt 
lois plus considérable que celui de gaz 
oxigène qu'il avait été obligé d'ajouter 
pour faire fermenter du moût de raisin 
privé entièrement d'air atmosphérique , 



sur-tout si on a eu le soin de Lien faire bou- 
veter et coller les planches du couvercle ainsi 
que la doublure, et d'en garnir ia rainure pra- 
tiquée entre la cuve et le cercle qui sert de 
point d'appui au couvercle , et en en mettant 
une légère couche dans la rainure de la traverse 
qui reçoit les languettes du couvercle. 
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il n'y a pas de doute que la quantité de 
&** oxigène introduite n'a pu procurer 
autant d'acide, puisque, selon Lavoisier, 
une livre de, carbone n'absorbe pour s'a- 
cidifier que deux livres neuf onces un 
gros dix grains de gaz oxigène. Il faut 
donc que les parties constituantes du 
moût y aient contribué, une fois l'impul- 
sion donnée. 

Quant aux vins blancs que l'on l'ait 
ordinairement fermenter dans des ton- 
neaux, je conseille de remplir ces ton- 
neaux de moût, en laissant seulement 
un vide de quinze lignes ; ensuite de bien 
boucher l'ouverture du bondon , de bien 
luter avec un tube de fer-blanc ayant un 
pouce de diamètre , s'élevant en serpen- 
tant de six pouces de hauteur, se termi- 
nant par un coude de même longueur et 
plongeant dans de l'eau de chaux. Il faut 
laisser le tout ainsi arrangé jusqu'à ce 
tjue le vin ait achevé de fermenter, ce 
qui s'aperçoit lorsqu'il est refroidi et 
clair. On peut alors ôter le tube, soutirer 
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le vin et le bien bondonner sans craindre 
aucun accident. On ne saurait croire 
combien celte manière de faire fermen- 
ter le vin lui donne de qualité et, qui 
plus est , l'empêche de graisser. 

Aussi je ne doute pas que les brasseurs 
et toutes les personnes qui font du cidre 
ou du poiré n'éprouvent un grand avan- 
tage en se servant de cette méthode; elle 
est çénéralementinappréciable pour tous 
les produits iaibles de la fermentation 
alcoolique ; elle évite l'acétification, qui 
suit presque toujours ces sortes de pro- 
duits. 

La quantité de liqueur obtenue par 
l'appareil est proportionnée au plus ou 
moins d'espace que Ton laisse entre la 
grappe et le couvercle , car j'en ai re- 
cueilli les trois quarts de moins, lorsqu'il 
y avait à-peu-près deux pieds d'espace, 
que lorsque la masse en pleine fermen- 
tation touchait presque le couvercle. 

J'observerai aussi que ce n'est point 
par ce produit que l'on peut apprécier la 
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perte faite par les cuves découvertes ; il 
est même impossible de déterminer celle 
que peut éprouver annuellement le vin 
fermentant à l'air libre , d'après toutes 
les causes qui y coopèrent. 

Cette différence tient à celle des mas- 
ses , à la surface qu'elles présentent au 
contact de l'air atmosphérique , à l'éléva- 
tion de la grappe au-dessus des bords àè 
la. cuve, à la propriété hygrométrique 
de l'air, qui augmente selon qu'il est 
plus ou moins humide , plus ou moins 
agité , et sa température plus ou moins 
élevée , au séjour prolongé dans la cuve, 
enfin au degré de chaleur qui se déve- 
loppe dans la masse fermentante : cette 
chaleur est d'autant plus fbrte que le 
raisin est plus mûr et que la masse est 
plus volumineuse. Ainsi les pertes peu- 
vent être considérables ou presque nul- 
les , à raison des circonstances favora- 
bles ou aggravantes qui ont lieu pendant 
'a cuvaison; et la vendange qui, une 
année , aurait éprouvé toutes les causes 
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que nous venons de citer j pourrait bien 
perdre quinze pour cent ; mais comme 
elles ne se ressemblent pas , les pertes 
doivent aussi varier. 

Ce n'est pas seulement dans ce pre- 
mier exposé que consiste le principal 
avantage de couvrir les cuves herméti- 
quement, d'autres considérations plus 
importantes encore viennent s'y joindre. 
La première est l'acélification qui ac- 
compagne toujours la fermentation a 
l'air libre ; la seconde est la saveur fade 
et dégoûtante qu'acquiert la grappe en 
se desséchant, et que souvent elle trans- 
met au vin, dont elle occasionne la dété- 
rioration. Cette méthode offre encore 
l'avantage de conserver la chaleur dans 
la vendange à mesure qu'elle s'y déve- 
loppe, et de la modérer lorsqu'elle s'o- 
père avec trop de force , avantage inap- 
préciable qui rend la fermentation uni- 
forme et procure une bonne qualité de 
vin. 

Oublions un moment les intérêts 
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la liqueur fermentante pour nous occu- 
per de l'humanité. Tous les ans, il arrive 
des accidens très-graves aux cultivateurs 
qui ont soin des cuves. On a vu jusqua 
deux ou trois personnes être asphyxiées 
à-la-fois par le gaz acide carbonique} 
plusieurs familles ont été privées ainsi 
de leurs soutiens. Ici nous remédions à 
ce funeste inconvénient, puisque nous 
taisons passer le gaz dans de l'eau de 
chaux , où il est absorbé. 

De tout temps, l'agriculteur vigneron 
a manifesté le plus grand intérêt à pou- 
voir reconnaître le moment favorable de 
décuver. A cet effet, la Société royale 
des sciences de Montpellier proposa pour 
sujet de prix académique « de détermi- 
» ner, par un moyen fixe, simple et à 
» portée de tout cultivateur, le moment 
» auquel le vin en fermentation dans la 
» cuve aura acquis toute la force et toute 
» la qualité dont il e^t susceptible. » 

Jusqu'à présent les œnologues ont été 
embarrassés et n'ont pu répondre à cette 
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demande d'une manière satisfaisante, 
parce qu'ils ne pouvaient s'accorder avec 
la routine; mais aujourd'hui on peut 
dire : Cette question n'est plus d'aucun 
intérêt; laissez fermenter le vin sous la 
grappe tant qu'il existera du principe 
sucré ; laissez-le se refroidir , se clarifier 
sans vous inquiéter du temps et sans 
craindre la moindre altération; au con- 
traire , pendant ce séjour, ses principe 
constitutifs, s'unissant plus intimement 
par l'absence du calorique, rendront 
la perte nulle lorsqu'on tirera la li- 
queur. 

Enfin, en donnant au vin tout le temps 
nécessaire pour qu'il achève de fermen- 
ter, de manière qu'en le mettant dans 
les tonneaux on puisse de suite le bien 
boucher sans craindre qu'il ne les dé- 
fonce , on acquiert la certitude qu'il con- 
servera beaucoup plus d'esprit que le vin 
qu'il faut décuver avant l'entière trans- 
mutation de sa matière sucrée en alcool. 
C'est ainsi que l'on est forcé de traiter 
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les vins faibles. On les décavé trop tôt 
afin de leur conserver l'alcool formé pen- 
dant la fermentation tumultueuse ; celle- 
ci continue encore dans les fuis, mais ces 
fûts sont débouchés pour permettre le 
dégagement de l'acide carbonique, et 
comme il n'y a pas, dans ce cas, de 
signes certains pour reconnaître s'il ne 
se formera plus d'alcool, on se trouve 
placé dans la funeste alternative ou de 
laisser ces fûts trop long-temps ouverts , 
ce qui nuit beaucoup à la qualité du vin, 
ou de les bondonner trop tôt, ce qui peut 
occasionner la perte du vin dans la cave. 

La fermentation tumultueuse, qui con- 
tinue dans la cuve jusqu'à ce que le vin 
soit froid et clair, étant terminée, une 
v i« nde lui succède 5 mais elle est insen- 
sible et s'opère dans le tonneau. C'est 
elle qui finit de décomposer les dernières 
portions du mucoso- sucre , elle hâte l'u- 
nion plus intime des parties constituantes 
et stagnantes du vin. Comme il se forme 
beaucoup d'acide carbonique qui est 
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obligé de se dégager par les jointures des 
douves , ce qu'il ne peut faire qu'à la 
longue et difficilement, cette opération, 
qui devrait toujours se terminer a\t< 
L'année , est souvent beaucoup plus pror 
longée. Pour l'accélérer davantage , je 
conseille de boucheries fûts avec le tube 
que je propose pour les vins blancs : de 
cette manière , le vin sera bien plus 
promptement débarrassé de ce gaz irri- 
tant; et deviendra bien plus tôt potable. 

Il y a des personnes qui pensent qu'a- 
vec une cuve close tout simplement d'un 
couvercle, sur lequel est pratiquée une 
petite ouverture donnant issue au gaz 
acide carbonique , elles obtiendront les 
mêmes avantages qu'avec une cuve dis- 
posée de manière à garantir entièrement 
la masse fermentante du contact de l'air 
ambiant : c'est une grande erreur. Tant 
que la fermentation tumultueuse exis- 
^ tera , la vendange sera bien à couvert ; 
mais à peine commencera-t-elle à dimi- 
nuer, que l'air atmosphérique s'intro- 
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iluira par cette ouverture; il s'introduira 
mtte la masse et le couvercle , non par 
sa densité j l'acide carbonique est plus 
pesant que lui, mais par la tendance 
qu'a le marc à l'acétification, qui ne peut 
n oir lieu sans l'absorption de son oxi- 
gène. On est donc alors obligé de le dé- 
uver aussitôt que la fermentation tu- 
multueuse est achevée , et dès-lors il est 
bien constant que cette méthode ne pro- 
duira pas plus d'avantages que l'an- 
cienne , au moins à très-peu de chose 
près. 

Je me plais à penser que mon procédé 
vinificateur, qui n'est autre chose qu'une 
modification de tous les vinificateurs 
proposés jusqu'à ce jour, mais qui les 
simplifie autant que possible , peut, par 
sa simplicité même, devenir usuel. II 
n'est ni embarrassant ni dispendieux. 
Quant à son utilité, si je ne l'ai pas assez 
démontrée par ce qui précède ; si quel- 
qu'un pouvait douter encore de la qualité 
àé$ vins obtenus par son secours , ou de 

8 
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l'infériorité de ceux obtenuspar le procédé 
du cuvage à découvert; s'il n'est pas assez 
clair pour tout le monde que , dans le 
premier cas , les vins sont munis d'une 
plus grande partie des principes néces- 
saires à leur conservation , et que, dans 
le second cas , ils ont acquis presque tou- 
jours, au contraire, le germe de leur 
destruction , l'opinion de nos plus grands 
œnologues doit porter la conviction dans 
tous les esprits. Je vais citer, en le pui- 
sant dans leurs savans ouvrages , tout 
ce qu'ils ont dit de plus concluant sur cet 
objet. 
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CHAPITRE III. 

OPINIONS DE DIFFÉRENS OENOLOGUES, ET 
EXPÉRIENCES FAITES PAR DESCPIIMISTES, 
QUI TENDENT A PROUVER L 'AVANTAGE 
DE LA MÉTHODE DE COUVRIR LES CUVES 
HERMÉTIQUEMENT. 



M. le comte Chaptal , dans son Art de 
faire le vin, s'exprime ainsi : 

« Il y a déperdition d'une partie d'al- 
» cool par la chaleur et le mouvement 
» rapide que produit la fermentation , et 
» une grande cuve donne lieu au déve- 
» loppement d'une plus forte chaleur et 
» occasionne la volatilisation d'une par- 
» tiedu bouquet. Si le vin fermenté dans 
» les vaisseaux fermés est plus généreux 
» et plus agréable au goût , la raison en 
» est qu'il a retenu l'arôme et l'alcool , 
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» qui se perdent en partie dans une fer- 
» mentation qui se fait à l'air libre ; car, 
» outre que La chaleur le dissipe, l'acide 
» carbonique les entraîne dans un état 
» de dissolution absolue. 

» Le libre contact atmosphérique pie- 
» cipite la fermentation et occasionne 
» une grande déperdition en alcool et eu 
» arôme; tandis que, d'un autre côté, 
* la soustraction de ce contact ralentit le 
» mouvement , menace d'explosion et de 
» rupture. La fermentation n'est com- 
» plète qu'à la longue ; il est donc des 
» avantages et des inconvéniens de part 
» et d'autre. Peut-être sera-t-il possible 
» de combiner assez heureusement deux 
» méthodes pour en écarter tout ce 
» qu'elles ont de vicieux j ce serait la, 
» sans contredit, le complément de la 
r> vinification. » 

Cet illustre savant, en manifestant la 
crainte d'une explosion , pensait sam 
doute à la méthode proposée par Ber- 
tholon , qui conseille de couvrir les cuves 
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hermétiquement avec un double fond , 
sans laisser d'issue pour faire échapper Je 
gaz acide carbonique. Un propriétaire 
du Languedoc, voulant la mettre en 
usage , manqua de faire crever sa cuve, 
et faillit de faire sauter le toit de son 
cellier par un bois debout qu'il avait fixé 
perpendiculairement sur la cuve , et sous 
une des poutres qui supportaient le toit. 
Il parait que M. le comte Chaptal ne 
connaissait pas l'appareil proposé par 
M. Goyon de la Plombarie , qui était 
publié à l'époque où il écrivait; car c'é- 
tait bien, à peu de chose près, le com- 
plément delà vinification qu'il paraissait 
désirer. 

L'abbé lloziei nous dit, dans son ( ours 
complet d'agriculture : «c Point de fer- 
» mental ion quelconque sans la chaleur; 
A mais trop de chaleur accélère sa rapi- 
» dite , la pousse trop vivement , et au 
» lieu de triturer les parties constituantes 
» du raisin uniformément, ainsi que 
» du fluide dans lequel elle nage , les 
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)> brise plutôt qu'elle ne les divise j car , 
» dans ce cas , l'air fixe et phlogislique 
» ou principe inflammable ( esprit de 
» vin) se dégage avec impétuosité , et la 
» liqueur produite par cette fermenta- 
» tion turbulente n'est pas susceptible 
» de se conserver aussi long-temps que 
» si la fermentation avait été modérée et 
» graduelle. Ce vin aigrira facilement. 
» Sa bonne fermentation dépend d'une 
» multitude de combinaisons heureuses, 
p et la principale est la maturité entière 
» du raisin., qui développe le muqueux 
» doux. Les autres tiennent aux lois es- 
» sentielles de la nature : si l'homme les 
» contrarie , il dérangera le mécanisme 
» de la fermentation , et il en est puni 
» parle peu de qualité de son vin. Si la 
» seule force de la fermentation expulse 
» l'air fixe et beaucoup de spiritueux, 
» au point q*ie celui-ci frappe l'odorat 
» lorsqu'on entre dans le cellier, et que 
» celui-là éteint la lumière sur la cuve, 
» il est donc clair que , par l'ébullilion , 
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)> il s'échappe beaucoup de cet air fixe ; 
» ce qui devient une perte ruelle pour le 
» vin. 

«Le principe constituant des eaux-de- 
» vie est l'esprit. Tout corps sucré four- 
» nit de l'esprit ardent, et cet esprit est 
» par-tout le même. S'il paraît dans les 
» unes et dans les autres, c'est unique- 
x> ment à cause d'un mauvais goût ou 
n d'une mauvaise odeur, qui dépendent 
/> de la seule manipulation et non du 
» principe, qui est très-pur. » 

Dom Le Gentil , prieur à Fontenay , 
s'exprime en ces termes : 

« Plus la fermentation sera longue et 
» tardive , plus la liqueur aura perdu 
» d'esprit ardent , et plus le corps mu- 
» queux se décomposera, au point même 
» que, lorsqu'on tirera le vin de la cuve , 
» il n'y restera qu'une très-petite quan- 
» tité d'esprit ardent, et peut-être pas 
» un atome de corps muqueux. Ainsi le 
» vin fait de raisins peu mûrs ou de rai* 
» sins aqueux n'est pas de garde j il n'a 
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« point cette robe éclatante, vive et brii- 
» lante , et n'est pas si agréable au goût, 
» Les vins qui ont peu d'esprit et peu 
» de gaz et où l'eau domine sont des vins 
» plats. Lorsque ces vins ne sont pas dus 
» à l'espèce de raisins , ou à des raisins 
» produits dans des terrains humides ou 
» dans une année pluvieuse et froide, 
» ils sont toujours dus à une trop longue 
» ou trop forte fermentation en cuvant a 
» l'air libre, parce que, quelque qua- 
» lité qu'ait la vendange en pareil cas , 
» l'eau y dominera toujours, par la perte 
» que ce vin a faite de son esprit et de son 
» gaz. Or, dans une trop longue fer- 
» mentation à l'air libre , l'esprit se dis- 
» sipe, abandonne le corps muqueux, 
» et la fermentation continue jusqu'à ce 
» qu'il soit entièrement épuisé, de ma- 
» nière qu'il n'en reste plus pour réparer 
» les pertes en gaz et en esprit qui doi- 
» vent se faire; la liqueur ne peut plus 
» être garantie de l'action de l'air : ce 
» vin prendra l'évent , s'aigrira, et 
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son moindre vice sera d'être faible et: 
» plat. » 

Voici l'opinion deM. Mourgues, à Mont- 
pellier, extraite de son mémoire : « Nous 
» faisons cuver nos vins trop long-temps, 
» tellement à découvert qu'ils perdent 
» les deux principes essentiels qui leur 
» donnent du relief, l'esprit et le par- 
» fum. Si , par des manipulations plus 
» conséquentes, nous soignions mieux 
» nos vins, ils rendraient plus d'eau- 
» de-vie, la qualité en serait meilleure, 
» et le débouché en deviendrait plus 
» avantageux pour les cultivateurs. » 

Fabroni, clans son Art de faire le vin, 
donne les détails suivans : «Les vins sont 
» donc pour nous un des principaux ar- 
» ticles qui établissent une utile corres- 
» pondance avec les babitans des pays 
» les plus froids. Mais ces vins, et il es! 
» essentiel de le dire ici , ne sont pas 
" toujours doués des qualités que sem- 
» blaient devoir leur assurer les climats 
» qui les produisent; leur manipulation 

9 
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» est presque par-tout abandonnée à une 
» pratique aveugle, autorisée par l'usa- 
» ge, et qui est bien éloignée d'être 
» celle de la raison. 

» Un grand nombre de savans , il est 
» vrai , et parmi ceux-là , quelques-uns 
» des plus célèbres , se sont occupés de k 
» fermentation du vin. Malgré cela, je 
» suis forcé d'avouer que nous n'en igno- 
» rons pas moins la théorie par laquelle 
» s'opère ce phénomène , et qu'il man- 
» que aux cultivateurs des méthodes rai- 
» sonnées pour les conduire d'une ma- 
» nière satisfaisante dans la fabrication 
» de leurs vins. Toute l'Europe a sans 
» doute applaudi à ce problème utile 
» proposé en 1785 par l'Académie éco- 
» nomique de Florence , et par lequel 
,> elle demandait de trouver la théorie 
» physique de la fomentation du vin, 
8 appliquée à l'analyse de la liqueur 
» fermentescible, et confirmée par lex- 
» périence ; d'indiquer un moyen facile 
« et adapté à l'intelligence des gens 86 
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>> campagnes pour juger de la qualité du 
» moût; de faire connaître toutes les 
» circonstances où on peut appliquer les 
» conseils de la théorie à la pratique, de 
» manière qu'il en résulte ] relativement 
« à la nature de chaque espèce de moût, 
» et selon la quantité connue des princi- 
» pes qui le constituent, un vin doué des 
» meilleures qualités, et principalement 
» de celle d'être propre au transport et 
» susceptible d'une longue conservation.» 

Je ne pousserai pas plus loin ces cita- 
tions, elles suffisent pour montrer l'opi- 
nion commune à nos plus célèbres œnolo- 
gues. Ils pensent tous, i°. qu'il est presque 
impossible de pouvoir obtenir une bonne 
fermentation à l'air libre avec du moût 
produit par un raisin bien ou mal mûr j 
2°. que la réussite de cette opération dé- 
pend entièrement des moyerîs dont on 
aura fait usage ; 3°. que pour avoir une 
bonne vinification, il faut employer ceux 
qui conservent la chaleur lorsque la ven- 
dange est peu mûre , et ceux qui la mo- 

9- 
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aèrent lorsqu'elle Test beaucoup. Il leur 
est en outre bien démontré que si le dé- 
veloppement du calorique s'opère lente- 
ment ou promptement, dans l'un et l'au- 
tre cas il occasionne une déperdition 
considérable. L'ancienne méthode ne 
peut en aucune manière remédier à ces 
graves inconvéniens si souvent indiqués 
par le flambeau de l'oenologie. 

Puisque la non-maturité du raisin est le 
résultat, ou d'une exposition peu favorisée 
des rayons du soleil , ou d'une automne 
humide , que la vendange a presque tou- 
jours lieu lorsque la saison se trouve très- 
avancée, et que la température com- 
mence à être froide, il faut donc disposer 
l'opération de manière à pouvoir conser- 
ver la chaleur et l'esprit, à mesure que 
l'un et l'autre se développent. Ce n'est 
qu'en défendant la masse fermentante 
du contact de l'air ambiant que l'on 
peut y parvenir ; mais que faire dans les 
années où le raisin est très- mûr? Le 
contraire. Pour éviter des pertes consi- 
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Jérables en arôme et en alcool, il faut 
ralentir l'impétuosité de la fermentation 
tumultueuse , impétuosité provoquée , 
d'une part, par la maturité du fruit em- 
ployé j de l'autre, par l'élévation de la 
température atmosphérique. Comment 
parvenir à ce but? En défendant, je le 
répète, la masse fermentante du contact 
de l'air ambiant. 

En se servant des moyens que j'ai in- 
diqués dans le précédent chapitre, on re- 
médie à toutes ces difficultés sans crain- 
dre de ruptures occasionnées par le gaz 
acide carbonique, puisque son émission 
est favorisée lorsqu'il est dépouillé de 
l'alcool. On conserve , on modère la 
chaleur selon les circonstances j on évite 
la perte de l'arôme et de la partie spi- 
ritueuse du vinj on empêche la grappe 
de s'aigrir, de se dessécher, et enfin on 
évite une perte de 8 à i5 p r . 100, en con- 
servant au vin toutes les propriétés dont 
il était susceptible. 

Quelques personnes pensent ( le nom- 
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bre en devient de jour en joui moias 
grand ) que le cuvage des vins en vais- 
seaux clos peut êlre un obstacle à leur 
qualité. Ce que j'ai rapporté déjà des 
écrits des œnologues les plus célèbres suf- 
fit, je pense, pour dissiper toute crainte 
à cet égard j cependant comme la matière 
n'est pas indifférente , je vais citer des 
expériences faites et publiées par des chi- 
mistes et par des académies., d'où il sera 
difficile de ne pas conclure que la méthode 
de faire cuver les vins en vaisseaux clos 
non- seulement ne peut être nuisible , 
mais encore est extrêmement avanta- 
geuse sous tous les rapports. 

Les enthousiastes de cette méthode 
prétendent que le vin obtenu par elle 
est si supérieur à celui obtenu par l'an- 
cien procédé, qu'on le vend cinq francs de 
plus par hectolitre. Je ne sais si le fait est 
bien prouvé j mais voici qui me paraît 
beaucoup plus certain : 

La Société académique de Toulouse 
a fait faire des expériences par une coin- 



mission nommée à cet effet : dans son 
rapport, cette commission assure qu'en 
couvrant les cuves hermétiquement on 
gagnait que le vin est meilleur que 
celui qui a fermeté à l'air libre, et qu'il 
donne plus d'esprit à ]a distillation. De 
plus , en soumettant à la distillation un 
litre de liqueur recueillie par l'appareil 
dit Gervais, laquelle liqueur ne marquait 
que douze degrés au thermomètre de 
Réaumur, on a obtenu sept onces d'eau- 
de-vie à dix - neuf degrés à l'aréomètre 
de Beaumé : cette eau- de-vie avait l'o- 
deur et le goût d'huile de raisin. Cette 
opération prouve que le gaz acide car- 
bonique est imprégné d'une assez grande 
quantité d'alcool lorsqu'il sort de la 
cuve , puisqu'on obtient une liqueur qui 
donne à-peu-près autant d'esprit que lç 
vin (1). 



0; Les produits que j'ai recueillis dans mes 
propres expériences sont encore plus à l'avan- 
tage des cuves hermétiquement couvertes que 
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M. Gouvenain , chimiste distingué, 
membre de Ja Société d'agriculture de 
Dijon,, a publié, en 1821, des expé- 
riences très-intéressantes qui ont beau- 
coup de similitude avec celles que j'ai 
faites. Les résultats obtenus étant à-peu- 



ceux de l'expérience précédente 5 mais le degré 
de la liqueur que j'ai obtenue par mon appa- 
reil a varié tous les ans : il n'a jamais été plus 
bas que douze degrés et demi. Je l'ai obtenu en 
1819 à quatorze degrés, et en 1822 à treize. Il 
avait aussi le goût et l'odeur d'huile de raisin. 
(Voyez Annales de Chimie > 1820.) 

11 n'est pas étonnant que j'aie eu des produits 
aussi fortement imprégnés d'esprit. La partie 
alcoolique étant celle qui se condense la der- 
nière, il faut que le gaz acide carbonique se 
roule, pour s'en dépouiller, sur un corps froid, 
qui absorbe son calorique et liquéfie la partie 
susceptible de l'être. Dans PappareU de made- 
moiselle Gervais , le gaz , trouvant une issue 
avant d'avoir touché le condensateur , s'échappe 
avec l'alcool , et ne doit laisser que les parties 
aqueuses, qui n'ont point besoin d'un contact 
aussi immédiat pour se condenser. 
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près les mêmes, je vais citer son travail 
afin d'inspirer plus de confiance. Dési- 
rant savoir ce que quelques jours de ma- 
turité de moins diminuaient de la qua- 
Jilé du vin, il a fait cueillir du raisin à 
deux époques différentes, la première 
le 10 octobre. La pesanteur spécifique 
du moût était 1070 (à dix degrés de 
Réaumur). Il saturait donnait un 
résidu sec de ^ , soumis à la fer- 
mentation dans des bouteilles de deux 
litres, une d'elles était bouchée avec un 
tube, dont l'extrémité opposée plongeait 
dans l'eau. La vinification étant ache- 
vée, la bouteille bouchée s'est trouvée 
avoir perdu en poids ^ de moins que 
celle qui ne l'était pas; mais le vin de 
celle-ci saturait ^ de plus que celui 
lait sous le tube j ce qui annonce le dé- 
veloppement d'un acide dû sans doute à 
'a présence de l'air atmosphérique : j'ai 
cru reconnaître que c'était de l'acide 
malique. De plus, ce vin n'a donné 
S ue rrÀ d'alcool, au lieu de cent qua- 
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tre- vingt- dix qu'a produits le vin de la 
bouteille bouchée. Le 21 octobre, il a 
fait cueillir des raisins dans la même 
vigne et de même nature. Le moût a 
pesé spécifiquement 1084, 5o, tandis qu'il 
ne pesait, dix jours avant, que 10705 il 
ne saturait plus que ^ au lieu de -±- 0 , 
et son résidu était de ^ au lieu de 
Il a été mis dans des bouteilles comme 
pour la première opération. Le vin con- 
tenu dans la bouteille bouchée avec un 
tube, ayant été soumis à la distillation, 
a donné 7^ d'eau-de-vie à dix-neuf 
degrés et demi, au lieu de et celui 

de la bouteille débouchée 7^ au lieu 
de 

I 0 0 o • 

Le même jour de cette expérience , 
on a rempli du même moût un tonneau 
contenant deux cent vingt-huit litres, 
en laissant quelques pouces de vide. On 
a ajouté et bien luté à la place du bon- 
don un tube de fér-blanc de quinze li- 
gnes de diamètre, dont l'autre extré- 
mité plongeait dans une terrine conte- 
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nant environ un litre d'eau; la fermen- 
tation achevée, le vin était égal à celui 
de la bouteille bouchée avec un tube. 
Quant à l'eau de la terrine, le volume 
n'a pas paru augmenter , mais sa den- 
sité a sensiblement diminué. Il a été re- 
connu quelle contenait ^ d alcool. 
D'après cette observation, on ne peut 
révoquer en doute que l'acide carbo- 
nique ne soit sorti du tonneau imprégné 
d'alcool, quoiqu'on n'ait pris aucune 
précaution pour le fixer dans cette eau, 
qui est restée en contact avec l'air tant 
qu'a duré la fermentation sensible. On 
voit, d'après ces travaux, que dix jours 
de maturité ont procuré ^ d'alcool et 
diminué ^ d'acide malique ; que le 
moût fermentant à l'air libre s'est aci- 
difié d'un centième, et a perdu d'al- 
cool et du poids. 

Toutes ces expériences ont été faites 
par des chimistes qui n'étaient animés 
que du seul amour de connaître la vé- 
nté , et du désir de rendre leurs travaux 
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utiles à la société. Ils l'éclairent sur des 
faits qui depuis long-temps réclamaient 
le secours de la science; ils montrent 
enfin la seule marche à suivre pour ob- 
tenir des résultats précieux. 

Quoique leurs travaux ne soient qu'en 
petit, ils doivent suffire, et l'on peut y 
avoir une entière confiance 7 parce que , 
pour expliquer les phénomènes qui se 
passent dans une opération , les chi- 
mistes n'ont pas besoin d'opérer sur des 
masses considérables , ils ont l'habitude 
et les moyens de reconnaître la présence 
d'un atome d'une substance quelconque, 
mêlée à des substances d'une nature dif- 
férente. 

Cette nouvelle méthode paraissant être 
en contradiction avec la théorie, dont 
l'un des principes les plus incontestables 
est qu'il ne peut y avoir aucune espèce 
de fermentation sans la présence de l'air 
atmosphérique , j'ai cru très- utile de 
prouver que l'air interposé suffit pour 
que l'opération ait d'heureux résultats. 
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Je crois avoir suffisamment démontré 
théoriquement et par des expériences 
pratiques l'utilité de défendre de l'ac- 
tion de l'air le moût de raisins pendant 
qu'il se transforme en vin. Voyons toute- 
fois si, en se servant simplement de cette 
intelligence impartiale qui, dépouillée 
de toute prévention , cherche à découvrir 
la vérité sans être mue par aucun 
autre intérêt; voyons, dis-je, si nous 
ne pouvons trouver des exemples ana- 
logues à nos expériences dans ce qui se 
passe tous les jours sous nos yeux. Voyons 
si nous ne pourrons pas en faire jaillir 
avec plus d'éclat encore la vérité d'un 
système qui nous paraît déjà si facile à 
concevoir. 

Il n'est personne qui n'ait fait cette 
remarque, que du vin, même excellent, 
laissé dans une bouteille non bouchée 
pendant peu de temps, diffère essentielle- 
ment du même v'n soigneusement bou- 
ché. Quoique l'orifice de la bouteille 
soit très-étroit et qu'il n'expose à l'effet 
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de l'air qu'une très-petite surface du li- 
quide, vingt-quatre heures suffisent pour 
qu'une bouteille de vin soit déjà dé- 
tériorée. Cet effet est dû à la propriété 
hygrométrique de l'air. Il enlève l'al- 
cool à la partie de la liqueur avec la- 
quelle il se trouve en contact. Cette 
partie , devenant plus pesante , s'en- 
fonce ; celle qui lui succède éprouve le 
même sort, s'enfonce à son tour, est 
remplacée par une autre , et insensible- 
ment toute la liqueur, en prenant la 
place qui lui est prescrite par sa gravité, 
finit par se ressentir de cette influence 
de l'air j ce qui lui donne une saveur 
fade et dégoûtante. Que ne doit donc 
pas, je le demande, éprouver du vin 
dans une cuve qui expose à la puissance 
de cet agent une aussi grande surface , 
au moment sur-tout où ses principes con- 
stituai s'unissent, et quand ils ne sont 
pas, à beaucoup près, aussi intimement 
combinés que dans celui que nous bu- 
vons? Combien la perte de l'acool doit 



être grande dans une telle circonstance! 
J'espère que cette dernière observation, 
a la portée de tout le monde, fera sentir 
vivement l'utilité de se servir de mon 
appareil ou de toute autre cuve close , et 
qui remplisse le même objet. Je regrette 
de ne pouvoir rapporter ici les nombreu- 
ses expériences faites par M. Deiaveaux. 
J'engage le lecteur à consulter son Rap- 
port sur le procédé vinificateur de made- 
moiselle Gerçais (i). Il y verra que la 
fermentation à vaisseaux clos y est aussi 
également estimée qu'elle doit l'être ; 
mais que ce qui a le plus étonné ce sa- 
vant œnologue , ce sont les prétentions 
exagéréesde cette demoiselle. Je ne doute 
pas qu'il rende justice à mon appareil, 
destiné k conserver tous les avantages 
des cuves closes , et à prévenir les acci- 
dens auxquels peuvent donner lieu celles 



(0 Bordeaux, 1822, chez Pierre Beaume , 
primeur-libraire, rue du Parlement , n». 3 9 . 



fermées hermétiquement et sans appa- 
reil. 

Maintenant que j'ai indiqué les pro- 
cédés que je juge les plus convenables- 
pour disposer le suc du raisin à la fer- 
mentation , et que j'ai décrit la manière 
de construire les vases où cette fermenta- 
tion doit s'opérer, je suppose le raisin 
cueilli et jeté dans une cuve. Que cette 
ruve soit couverte ou découverte, que 
je raisin soit mûr on non, écrasé ou 
entier , il n'importe : si la vendange a 
été récoltée par un temps chaud > et que 
la température du lieu où elle sera dé- 
posée soit au-dessus de douze à quinze 
degrés du thermomètre de Réauinur, 
elle fermentera promptement ; c'est de 
ce phénomène que je vais m'occupei 
dans le chapitre suivant. 



CHAPITRE IV. 

ESSAI THÉORIQUE DE LA FERMENTATION 
"VINEUSE. 



La fermentation est une altération 
spontanée, à laquelle les animaux et les 
végétaux sont sujets aussitôt qu'ils sont 
privés de la vie 5 elle donne naissance à 
des produits qui varient selon leurs prin- 
cipes constituans, les circonstances et les 
divers agens auxquels ils sont soumis. 

D'après cette différence dans les résul- 
tats, les chimistes ont distingué plusieurs 
espèces de fermentation , nou: ne nous 
occuperons que des moyens propres £ 
faire obtenir celles qui ont rapport au 
sujet que nous traitons. 

La levure, ou ferment de bière, a été 
regardée pendant long -temps comme la 
seule substance susceptible défaire éprou- 
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ver la fermentation alcoolique au sucre ; 
mais aujourd'hui on reconnaît cette pro- 
priété dans beaucoup d'autres substances . 
Fabroni nous apprend que le gluten a la 
même faculté. Je l'ai reconnue aux feuil- 
les de vigne , et la découverte du ferment 
du moût de raisin me fait présumer que 
Ton doit en trouver un dans tous les 
fruits qui sont susceptibles d'éprouver la 
fermentation alcoolique. Sans doute que 
de nouvelles recherches nous donneront 
les moyens d'en étudier la nature. Déjà 
M. Thénard a découvert une substance 
de ce genre dans la groseille et la fram- 
boise . 

Il est bien démontré que la fermenta- 
tion alcoolique ne peut avoir lieu sans le 
concours de cinq agens, dont chacun agit 
dans un sens différent. Le sucre , le fer- 
ment coopèrent mutuellement à l'action. 
Uoxigcne de l'air atmosphérique y par- 
ticipe en imprimant le premier mouve- 
ment de la fermentation ; elle continue, 
étant favorisée par le calorique et Veau, 
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qui servent à diviser les molécules cons- 
tituantes des corps coopérans, les dispo- 
sent à rompre leur force attractive et à 
faire naître un nouveau produit. 

Ainsi point de fermentation vineuse 
ou alcoolique sans la présence du sucre, 
$W des fërmens et des trois substances 
que je viens d'indiquer , quelles que 
soient les matières qu'on emploie et de 
quelque manière qu'on s'y prenne. 

Lavoisier a fait connaître la théorie 
de la fermentation alcoolique mathéma- 
tiquement. 

La théorie de la fermentation vineuse 
a été ignorée jusqu'à ce jour, quoique, 
parle fait, il soit bien prouvé qu'il existe 
dans le raisin toutes les matières néces- 
saires pour qu'elle ait lieu, et qu'on soit 
parvenu à séparer quelques-unes de ses 
parties constituantes. Il était bien facile 
de démontrer dans le raisin l'existence 
de la matière sucrée , un des principaux 
agens de la fermentation vineuse ; mais 
l'expérience a prouvé que cette matière 



i< se transforme point en alcool lors- 
qu'elle est pure , en supposant même 
qu'elle éprouve toutes les circonstances 
qui favorisent ce phénomène. C'était 
donc la matière qui coopère avec elle à 
l'action qu'il fallait parvenir à séparer 
des autres parties constituantes du rai- 
sin, afin d'étudier ses propriétés , d'en 
faire l'analyse , d'en calculer les effets , 
et de pouvoir opérer comme Lavoisîer 
dans la fermentation alcoolique. 

Il est bien prouvé pour les chimistes 
qu'un corps ne peut avoir d'action sur 
un autre et le faire changer de nature, 
sans qu'il soit parfaitement en contact 
avec lui, lors même de la présence de 
toutes les matières qui favorisent, cette 
action . 

C'est d'après cette connaissance que 
Ton peut expliquer la conversion du 
moût de raisin en un liquide spiritueux, 
pendant que, au contraire, le même suc 
renfermé dans sa baie n'éprouve jamais 
une pareille altération. En effet, cha- 
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aine de cesparties constituantes,, le sucre, 
le ferment , Y acidulé tartareux , etc., se 
trouvant enfermée séparément dans de 
petites cellules , n'étant point en contact, 
et se trouvant privée de l'influence de 
la partie de l'air atmosphérique qui ex- 
citerait entre leurs molécules une force 
tout à-la-fbis répulsive et attractive, rien 
ne favorise leur union dans d'autres pro- 
portions, et ne les excite à produire un 
liquide qui ait des propriétés toutes diffé- 
rentes de celles qu'il avait avant d'avoir 
été soumis à la fermentation. Ainsi, 
pour que le ferment du raisin transforme 
promptement son sucre en alcool , il faut 
tjue ces deux substances soient en con- 
tact immédiat , et pour cela il faut donc 
écraser ce fruit le plus possible pour ob- 
tenir une bonne vinification , et pour que 
le vin soit aussi coloré que le raisin est 
capable de le procurer. 

Boerhaave a , le premier , reconnu 
trois espèces de fermentations j il a nom- 
mé la première fermentation spiritueuse 



ou vineuse (i) , la seconde, fermentation 
acide ou acéteuse ; la troisième, fermen- 
tation putride. 11 les a regardées comme 
établies par la nature dans un ordre cons- 
tant, et se succédant régulièrement dans 
celui que je viens d'énoncer. Ainsi, sui- 
vant lui , la seconde ne peut avoir lieu 
qu'après la première , et la troisième 
qu'après la seconde; ce que je prouverai 
par mes expériences. Aujourd'hui l'on 



(1) Il est utile de prévenir mes lecteurs que 
les trois dénominations de fermentation vi- 
neuse , spiritueuse , alcoolique > désignent la 
même opération ; que ces différens noms ont 
été adoptés par les chimistes à différentes épo- 
ques pour simplifier la nomenclature. Quant 
à moi , lorsque je parlerai de la fermentation 
qui a lieu dans le moût de raisin , je l'appel- 
lerai fermentation -vineuse , et lorsque je vou^ 
drai désigner celle qui a lieu dans tous les li- 
quides sucrés en général , je me servirai du mot 
alcoolique , car on peut faire de l'alcool sans 
faire du vin ) mais on ne peut pas faire du vin 
sans qu'on n'en puisse obtenir de l'alcool. 
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eu admet une quatrième , que l'on a 
nommée fermentation saccharine, qui 
doit être placée la première , puisqu'elle 
a lieu avant les autres 5 elle s'opère gé- 
néralement dans tous les fruits, la poire, 
la pomme , le raisin, etc., après qu'ils 
sont cueillis et posés sur la paille j elle 
a également lieu dans toutes les graines 
céréales. C'est à ce phénomène qu'est dû 
l'art du brasseur. 

A mon avis, cette saveur sucrée qu'ac- 
quièrent les fruits après avoir été enlevés 
de dessus le végétal qui les a fournis et 
que l'on veut attribuer à un mouvement 
de fermentation, ne devrait être con- 
sidérée que comme la continuation de la 
maturité et une élaboration de leur suc. 
Tous les fruits, même après être récoltés, 
sont susceptibles d'éprouver cette modi- 
fication. Ce n'est pas un mouvement de 
fermentation , puisqu'ils deviennent su- 
crés sans dégagement ni absorption de 
gaz. Quant aux graines céréales, qui ont 
aussi la propriété de pouvoir faire déve- 
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ïopper la matière sucrée, étant mises dans 
les circonstances nécessaires , ce phéno- 
mène rentre dans celui de la germina- 
tion. 

Boerhaave avait bien observé que tous 
les liquides qui pouvaient fournir à la 
fermentation alcoolique , étant rais dans 
les circonstances nécessaires à sa forma- 
tion , le produit était susceptible de pas- 
ser successivement sous trois états diffe- 
rens , selon la position où ils se trou- 
vaient, et souvent sans qu'on pût l'évi- 
ter. Mais ce savant n'a point indiqué de 
moyen pour remédier à cet inconvé- 
nient : c'est ce que j'essaierai de faire 
dans le chapitre qui traitera de cet objet, 
J'ai pensé qu'en parvenant à décou- 
vrir la cause qui faisait fermenter le 
moût de raisin je pourrais indiquer ce 
qu'il y aurait à faire pour conserver son 
produit. 

Il y avait sans doute témérité de ma 
part à vouloir entreprendre d'isoler une 
substance que, jusqu'à présent, un grand 



«ombre de savans et de célèbres chimis- 
tes avaient cherchée sans succès. Mais 
pénétré de ce grand principe justement 
établi, qu'il n'y a point d'effet sans 
cause, je me suis persuadé que, par un 
travail soutenu, on pourrait parvenir à 
extraire, à isoler le corps particulier au- 
quel on doit attribuer le développement 
de la fermentation vineuse du moût de 
nusm. La non-connaissance de ce prin- 
cipe a lait que nous avons ignoré jusqu'à 
ce jour la vraie théorie: c'est le principal 
agent de ce phénomène que mes expé- 
riences m'ont fait soupçonner, découvrir, 
et enfin obtenir pur, et de manière à 
pouvoir en étudier toutes les propriétés. 

Moyen* employés pour reconnaître la na- 
ture du ferment de moût de raisin, et 
expériences qui prouvent que je suis 
parvenu à le séparer des autres parties 
de ce fruit. 



(Ces expériences ont été faites dans des 
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flacons bouchés avec des tubes recour- 
bés , dont l'extrémité opposée plongeait 
dans un vase plein d'eau pour défendre 
l'opération du contact de l'air ambiant.) 

Première expérience. 

Afin de m'assurer si le ferment du 
moût de raisin était de nature gommeuse 
ou mucilagineuse, comme on paraît le 
soupçonner depuis long-temps , j'ai fait 
dissoudre, dans deux litres d'eau sépa- 
rés, des quantités données de sucre, d'a- 
cide tartareux, et j'ai ajouté dans l'un du 
mucilage de gomme adragant , et dans 
l'autre de la gomme arabique. Ces mé- 
langes ont été soumis à une tempéra- 
ture de vingt degrés de chaleur pendant 
plus d'un an. Us n'ont donné aucun in- 
dice de fermentation alcoolique. D'après 
ces deux expériences, je fus donc désor- 
mais certain que le principe-ferment do 
moût de raisin était d'une toute auire 
nature • 
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Deuxième expérience . 

Voulant aussi m'assurer si l'acidulé 
tartareux pur, qui faisait une grande 
partie du sédiment, ne coopérait pas à 
la fermentation , comme paraît le soup- 
çonner Fabroni, je fis alors un mélange 
d'une once de crème de tartre, quatre 
onces de sucre, que je mis dans un litre 
d'eau, et plaçai le vase à une tempéra- 
ture de vingt- quatre degrés pendant six 
mois. Ce mélange n'a point éprouvé fa 
fermentation alcoolique. 

Troisième expérience. 

J'ai fait rapprocher jusqu'à la consi- 
stance du miel une certaine quantité de 
moût; j'ai recueilli avec soin, pendant 
l'opération, l'écume qu'il adonnée, ainsi 
que le sédiment qu'il a laissé au fbnd du 
v as e> en se refroidissant. Ce sédiment 
11 est autre chose que le surtartrate de 



11. 
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potasse. Après avoir réuni ces deux ma- 
tières, que j'ai lavées légèrement, elles 
ont été mêlées dans un liquide sucré , et 
soumises à une température de quinze 
à vingt degrés. Ce mélange a éprouvé 
aussitôt la fermentation alcoolique , et a 
continué tant qu'il y a eu du sucre. Sou- 
mis à la distillation , il a donné de très- 
bon alcool. 

Quatrième expérience. 

Alors je délayai deux livres de ce 
moût rapproché , et privé entièrement 
d'écume et de sédiment, dans deux livres 
d'eau; j'exposai ce mélange à une tem- 
pérature de quinze à vingt degrés. Il ne 
fermenta point , et moisit à sa surface 
d'où je conclus que l'écume et le sédi- 
ment devaient contenir le principe fer- 
mentcscible. 

Cinquième expérience. 

i 

Je délayai une livre et demie de ce 
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moût rapproché, toujours privé d'écume 
et de sédiment, dans une livre d'eau , et 
j'y ajoutai quatre onces de feuilles de vi- 
gne piiéea ; je soumis ce mélange à une 
température de quinze degrés, il fer- 
menta aussitôt, et continua tant qu'il a 
contenu du sucre. En le distillant j'ai ob- 
tenu de l'alcool. 

Sixième expérience. 

Pour bien m 'assurer que ce moût rap- 
proché avait réellement besoin pour fer- 
menter d'une matière qui pût produire 
cel effet , je délayai dans une livre d'eau 
quatre onces de levûre de bière, et j'a- 
joutai une livre et demie de ce moût; je 
soumis le tout à une température de 
quinze degrés, qui fit fermenter cette li- 
queur très-promptement. Après l'opéra- 
tion , je la soumis à la distillation, et 
j'obtins une très-bonne qualité d'alcool. 

D'après ces expériences, troisième et 
quatrième, je pouvais donc soupçonner 
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que le ferment du moût de raisin était 
tenu en dissolution dans ce liquide par 
l'acidulé tartareux, puisqu'il s'en sépare 
avec cette substance , et que je pourrais 
obtenirl'objetdemes recherches, en trai- 
tant le moût par un alcali. 

Septième expérience. 

A cet effet, j'ai filtré douze litres de 
moût de raisin. Lorsqu'il a été bien lim- 
pide, j'y ai versé de l'ammoniaque. 
La liqueur a bruni et est devenue lé- 
gèrement opaque. Elle s'est éclaircie en 
ajoutant un excès d'alcali volatil, que 
j'ai fait évaporer en mettant ce mélange 
quarante -huit heures dans utie étav» 
dont la température était à trente de- 
grés. Alors la liqueur était très-trouble, 
et ne répandait plus d'odeur ammonia- 
cale; elle avait celle de la betterave cuite. 
Je l'ai laissé refroidir ; ensuite je l'ai 
filtrée. La liqueur a passé bien claire, et 
a laissé sur le papier une matière ressem- 
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blant beaucoup à de la colle faite avec la 
fécule. Voilà ce que je regarde comme 
étant bien réellement le ferment. Lors- 
que cette matière est lavée, elle a l'o- 
deur du levain dont on se sert pour faire 
lepain. Abandonnée à Pair libre, elle ac- 
quiert bientôt celle de viande gâtée ou 
de vieux fromage moisi, et lorsqu'elle 
est en décomposition complète, elle ré- 
pand l'odeur de chou pourri. Soumise 
à l'action du feu , elle donne une huile 
dont l'odeur se rapproche de l'huile em- 
pyreumatique animale. Cette substance 
est soluble dans les acides , dans les al- 
calis et dans l'eau. La teinture d'iode 
n'y change point de couleur; celle de 
la noix de galle ne trouble point sa dis- 
solution dans l'eau, ou très-peu. 

D'après la propriété de cette substance 
de se dissoudre dans les alcalis, j'ai ré- 
pète l'expérience avec du carbonate de 
potasse saturé, et j'ai obtenu le ferment 
c omme avec l'ammoniaque. 
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Huitième expérience . 

J'ai pesé une demi-once de ferment 
retiré du moût de raisin j je l'ai mêlé 
dans un litre d'eau qui tenait en disso- 
lution Huit onces de sucre et demi-once 
d'acide tartareux. Ce mélange a fermenté 
plus de deux mois d'une manière sen- 
sible. A cette époque, il a été distillé et 
a donné de très-bon alcool. 

Neuvième expérience . 

D'une autre part, j'ai mis une demi- 
once du même ferment dans un litre 
d'eau, et j'ai ajouté huit onces de sucre 
seulement. Ce mélange a fermenté de 
suite à la température de vingt degrés et 
a donné de l'alcool par la distillation. 

Dixième expérience. 

J'avais abandonné à lui-même le moût 
que je croyais privé de son ferment. An 
bout de quelques jours, il s'est troublé. 
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et sa surface s'est couverte de petites 
bulles. J'attribuai cet effet à une portion 
de ferment qui était restée en dissolu- 
tion à l'aide d'une portion d'ammoniaque 
combinée intimement avec cette matière. 
Pour m'en assurer, je le fis chauffer jus- 
qu'à l'ébullition; je le laissai refroidir 
et le filtrai de nouveau : il resta du fer- 
ment sur le papier. Le moût ne fermenta 
plus et il moisit à sa surface. Cependant 
il conservait encore quelques parties de 
ferment, ainsi qu'on va le voir. Je le di- 
visai en quatre bouteilles de trois litres , 
que je numérotai 1 , 2, , 3, 4- 

Onzième expérience. 

Dans le N°. i , j'ai ajouté quatre onces 
Je feuilles de vigne pilées, et aussitôt la 
fermentation s'est établie avec force, et 
a continué de même jusqu'à ce que le 
sucre ait été entièrement détruit. La li- 
queur a donné, à la distillation, autant 
d'esprit que si le moût avait fermenté na- 
turellement. 
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Douzième expérience 

Dans le N°. 2, j'ai délayé quatre on- 
ces de levure de bière , qui a fait déve- 
lopper la fermentation alcoolique avec 
force. La liqueur a donné, à la distilla- 
tion , autant d'esprit que la précédente. 

Treizième expérience . 

Dans le N°. 3 , j'ai fait dissoudre de- 
mi-once d'acide tartareux, qui a fait pré- 
cipiter une certaine quantité de ferment. 
Après avoir été filtré , il a été soumis à 
une température de quinze degrés. Il a 
donné quelques petites bulles, mais la 
liqueur ne s'est point troublée. Soumise 
à la distillation , elle a donné un tiers de 
moins d'esprit que les deux précédentes. 

D'après cette dernière expérience 9 il 
paraît qu e l'ammoniaque se corn bine avec 
une certaine quantité de ferment qui 
reste dans la liqueur en dissolution , ^ 



que l'acide le précipite en se combinant 
avec l'ammoniaque. 

Quatorzième expérience . 

Le moût du N°. 4 a commencé par 
moisira sa surface ; quand il y en a eu une 
couche assez épaisse, je l'ai agité forte- 
ment. Il s'est alors troublé . et vin<n- 
quatre heures après il a commencé à lais- 
ser échapper quelques petites bulles. 
Lorsqu'elles ont cessé, j'ai soumis le 
produit à la distillation ; il a donné deux 
tiers de moins d'esprit que le N°. 1 et 1< 

N°. 2. 

Ces deux dernières expériences prou- 
vent que l'on parvient difficilement à en- 
lever la totalité du ferment qui existe 
dans le moût de raisin, ce qu'on doit at- 
tribuer à sa solubilité dans l'eau : d'ail- 
leurs, l'union intime qu'il contracte avec 
l'ammoniaque rend presque impossible 
l'extraction de ses dernières molécules ; 
car ce sont elles qui ont fait fermenter 
ces de ux derniers flacons. 
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Cependant, je dois observer qu'ayant 
fait usage, l'année précédente, desmoyens 
semblables à ceux dont je me suis servi 
cette année, j'étais parvenu à enlever 
entièrement le ferment du moût de rai- 
sin , et que ce moût) soumis alors à une 
température de vingt-quatre degrés, n'a 
point fermenté. Cet effet tient sans doute 
à des causes que l'expérience seule peut 
nous faire connaître 5 car, je le répète, 
bien que le ferment soit très-soluble 
dans l'eau, je suis cependant parvenu 
plusieurs fois à en dépouiller entière- 
ment le moût, de manière à l'empêcher 
de fermenter, quoiqu'on le soumît à l'ef- 
fet des corps qui favorisent le plus cette 
action. 

A l'appui de ce que j'avance, je cite- 
rai l'expérience quarante-deuxième de 
Fabroni, qui s'exprime ainsi : <c J'enle- 
» vai entièrement l'acide d'une certaine 
» quantité de moût nouveau, en y jetant 
» peu-à-peu de la chaux vive pulvérisée. 
» Je posai ce moût (qui avait déjà perdu 
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» sa saveur et son odeur) dans un lieu 
» propre à la fermentation, et où d'autre 
» moût fermentait déjà j mais le pre- 
» mier conserva constamment sa dou- 
» ceur, et ne donna aucun signe qui fit 
» juger qu'il allait se convertir en vin. » 
Cela devait être, puisqu'il avait mêlé 
une substance alcaline qui, en s'unissant 
à l'acide du moût, avait précipité le fer- 
ment que ce moût tenait en dissolution. 
Je pense que ce petit nombre d'expé- 
riences doit suffire pour prouver que je 
suis parvenu à séparer le ferment du 
moût de raisin de ses autres parties cons- 
tituantes, et que la matière obtenue est 
bien celle qui coopère à la fermentation 
alcoolique, puisque, étant délayée seule 
avec le sucre pur dans Peau, le mélange 
éprouve la fermentation alcoolique à la 
température de vingt degrés. 

Je vais maintenant citer les expé- 
riences 8 et 9, et les observations 16, 
17 et 18, copiées dans l'ouvrage de Fa- 
broni. Elles tendent à prouver que tout 
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le ferment n'est pas tenu en dissolution 
dans le moût, que le sédiment en con- 
tient une grande quantité, et montre 
la nécessité du calorique pour que la fer- 
mentation alcoolique ait lieu. 

Huitième expérience de Fabroni. 

« Je séparai, du mieux qu'il me tut 
» possible, d'une certaine quantité de 
» moût la matière hétérogène qui le 
» troublait, et je le plaçai ensuite dans 
» les circonstances les plus favorables 
» à la fermentation. Il me parut tar- 
» der plus que l'autre à commencer le 
» développement dufluide élastique, ou, 
» comme on dit vulgairement, à bouillir. 
» Sa fermentation fut moins rapide, et la 
» liqueur resta douce : il paraît par là 
» que le sédiment a une grande part à la 
» fermentation du vin. 

Neuvième expérience , du même auteur. 



» J'ajoutai à une pareille quantité 
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a du même moût les grappes et le 
* marc q ui l'avaient produit. Non-seu- 
» lement celui- ci fermenta plus tôt que le 
» premier; mais encore sa fermentation 
» fut plus rapide et plus agitée que celle 
» du moût, qui, sans avoir été séparé de 
» son sédiment, n'était pas joint aux 
» grappes et au marc. Il résulte de là 
» que les grappes, le marc et le sédi- 
» ment contiennent du moins un prin- 
» cipe actif et excitant, s'ils noccasion- 
» nent pas la fermentation ; mais ce 
» principe est un acide : donc, l'acide 
» est un ingrédient nécessaire de la fer- 
» mentation. 

Seizième observation , du même. 

» Le moût tenu dans un lieu froid 
» ne fermente pas; il ne le fait que lors- 
» qu'il est exposé à une chaleur de dix à 
» dix-huit degrés et même plus : donc , 
» la chaleur est une circonstance essen- 
» tielle de la fermentation. 
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Dix- septième observation , du même. 

» Le moût 3 en fermentant , perd 
y 10. sa douceur, 2°. sa glutinosité : 
» donc, la fermentation décompose le 
» sucre et la partie glutineuse. 

Dix-huitième observation, du même. 

» Dans la fermentation du moût, on 
» remarque un bouillonnement considé- 
» rable d'air fixe, et on trouve dans la 
» liqueur de l'esprit de vin, qui aupa- 
)> ravant n'existait pas : donc, à la dé- 
)> composition des premiers élémens 
r> composant le moût, on doit la pro- 
» duction de deux nouveaux êtres , 
« comme on doit à la chaleur le mou- 
» vement de fermentation. » 

Je vais maintenant chercher à démon- 
trer par quelques expériences la présence 
du ferment du moût de raisin dans le vin, 
et sa lie ou son tartre. 
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Quinzième expérience. 

J'ai mêlé dans Irois litres d'eau une 
demi-livre de tartre ou lie de vin et deux 
livres de sucre. Ce mélange, soumis à la 
température de vingt degrés, a fermenté 
très-promptement et assez long-temps; 
après l'opération, la liqueur a donné, par 
Ja distillation, beaucoup d'alcool, pette 
fuie expérience démontre suffisamment 
la présence du ferment dans la lie du vin, 
les trois suivantes vont prouver celle de 
<e principe dans le vin même. 

Seizième expérience. 

Je mis dans seize litres de vin blanc 
d'Auvergne de i8a3 une livre de sucre, 
< t j'exposai ce mélange pendant plus de 
MX mois à une température qui variait de 
"ngt à trente degrés, dans un vase bou- 
ché avec un tube recourbé, dont l'extré- 
mité opposée plongeait dans une éprou- 

12 
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vette pleine d'eau. La fermentation fut 
presque insensible, et cependant, à cette 
époque, ce vin fut distillé, et donna 
cinq litres d'esprit à dix-neuf degrés et 
demi. 

Dix-septième expérience. 

Je mis dans une pareille quantité du 
même vin deux livres de mélasse ; je 
soumis ce mélange au même degré de 
chaleur que le précédent et pendant le 
même temps : il a donné, par la distilla- 
tion, quatre litres d'alcool à vingt degrés. 

Dix- huitième expérience. 

Pour reconnaître la quantité /alcool 
qu'avaient fait développer le sucre et la 
mélasse dans ces vins, j'en distillai seize 
litres de naturel , sortant de la cuve , 
du même qui avait servi aux deux opé- 
rations précédentes., il a donné trois li- 
tres d'alcool à vingt degrés et demi . Ainsi 
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l'on voit que, grâce au sucre et à la mê- 
lasse soumis à l'action du ferment con- 
tenu dans ce vin , nous avons eu une 
quantité d'alcool bien plus considérable. 

Dix-neuvième expérience. 

Pour m assurer que la feuille de vigne 
pouvait faire développer la fermentation 
alcoolique, je mis dans deux litres d'eau 
une livre de feuilles de vigne pilées et 
une livre de sucre. Ce mélange, exposé à 
une température de vingt degrés, laissa 
aussitôt échapper de l'acide carbonique 
en abondance , et continua pendant près 
d'un mois. Au bout de ce temps, ce mé- 
lange a été distillé et a donné beaucoup 
d'alcool. 

Vingtième expérience. 

J'ai répété cette opération ; mais au 
lieu de sucre, je mis quatre livres de 
mélasse , une livre de feuilles de vigne 
pilées et une livre d'eau. J'exposai ce 
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mélange à une température de vingt 
degrés. La fermentation s'établit avec 
la même promptitude que dans la pré- 
cédente et aussi longuement . Après l'o- 
pération , le produit a donné de l'alcool 
par la distillation. 

Vingt et unième expérience. 

Ayant trente livres d'un mélange de 
deux tiers de mélasse, et une de colle- 
forte qui avait servi à faire des rouleaux 
à imprimer, cette matière ne pouvant 
plus servir pour cet objet, je la délayai 
dans quinze pintes d'eau, et l'abandon- 
nai à la fermentation avec de l'orge ger- 
mée. Il ne se forma point de fermenta- 
tion, et une partie de cette liqueur, sou- 
mise a la distillation, ne put donner d'al- 
cool 5 mais dès l'instant que j'y ajoutai 
cinq ou six livres de feuilles de vigne pi- 
lées, j'obtins de suite beaucoup de gaz 
acide carbonique, et le produit donna de 
l'alcool par la distillation. 
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Ici .se terminent mes observations sur 
la théorie de la fermentation alcoolique. 
Je parlerai des deux suivantes au cha- 
pitre septième. 

Je crois en avoir assez fait pour que 
Ton puisse maintenant calculer le phé- 
nomène de la fermentation vineuse, ainsi 
que Ta fait Lavoisier pour la fermenta- 
tion alcoolique. A cet effet, on n'a qu'à 
précipiter une assez grande quantité de 
feraient du moût de raisin : cette subs- 
tance étant susceptible de se corrompre 
très-vite , il faut la dessécher le plus 
promptement possible entre du papier 
sans colle, afin de pouvoir en faire l'a- 
nalyse de manière à compter sur les ré- 
sultats. Comme de telles expériences 
demandent beaucoup de temps, je n'ai 
pu m'en occuper; de plus, il faut être 
riche pour se livrer à de semblables re- 
cherches. 

D'ailleurs } de semblables résultats ne 
peuvent intéresser que les savans, et ne 
sont d'aucune utilité pour les vignerons ; 



je les abandonne à ceux qui oui, sous tous 
les rapports, les moyens de les continuer. 

La seule chose qui puisse intéresser le 
vigneron, c'est l'applicatio t du résultat 
de ces expériences à la pratique: c'est ce 
que je ferai dans le chapitre suivant, 
lorsque l'occasion s'en présentera. 

En résumé , il faut conclure de tout ce 
que j'ai dit dans ce chapitre : 

i°. Que les végétaux et les animaux, 
ou leurs parties, sont susceptibles d'é- 
prouver selon leur nature la fermenta- 
tion soit alcoolique, soit acéteuse, soit 
putride, et que le produit de la fermen- 
tation alcoolique peut éprouver les trois 
fermentations selon les circonstances et 
les agens auxquels il sera soumis ; 

2°. Que pendant long-temps on n'a- 
vait reconnu qu'à une substance la pro- 
priété de transformer le sucre en alcool; 
qu'aujourd'hui on la reconnaît à beau- 
coup d'autres; 

3°. Que l'on ne peut obtenir la fer- 
mentation alcoolique qu'en mettant en 
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contact du sucre et du ferment, et en 
soumettant ce mélange à l'influence des 
trois corps qui favorisent l'action; 

4°. Que le sucre même, soumis à l'in- 
fluence des trois corps qui favorisent la 
fermentation alcoolique, ne se trans- 
forme point en alcool s'il n'y a point de 
ferment ; 

5°. Que le sucre du raisin ne peut 
fermenter, si toutes les parties ne sont 
parfaitement en contact, et le grain bien 
rcrasé j 

6°. Que les fruits sont susceptibles de 
devenir plussucrés, après avoir été cueil- 
lis, qu'ils ne l'étaient auparavant ; 

7°. Que je n'ai point obtenu de fer- 
mentation alcoolique , en mettant en 
contact du sucre, de la gomme ou du 
mucilage, et de l'acide . tartareux en 
dissolution dans suffisante quantité 
d'eau ; 

8°. Que j'ai obtenu la fermentation 
alcoolique, en mettant dans une dissolu- 
tion de sucre du sédiment, et de l'écume 
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recueillie en faisant rapprocher du moût 
eu consistance de miel; 

Que je n'ai pu faire éprouver la 
fermentation alcoolique à une dissolu- 
tion aqueuse d'acidulé tartareux et de 
sucre ; 

i o°. Que le moût rapproché , privé de 
son sédiment et de l'écume , n'est pas 
susceptible d'éprouver la fermentation 
alcoolique, quoiqu'il soit étendu dans 
une certaine quantité d'eau ; 

ii°. Que ce même moût rapproché 
fermente promptement, si, après l'avoir 
étendu dans une certaine quantité d'eau, 
on le mêle avec des feuilles de vigne pi- 
lées ou de la levure de bière ; 

12°. Que le résultat de ces expérien- 
ces m'a conduit à soupçonner que l'aci- 
dulé tartareux tenait en dissolution le 
ferment du moût de raisin , que mes opé- 
rations m'ont fait obtenir pur, et de 
manière à pouvoir en étudier toutes les 
propriétés; 

i3°. Que ? d'après sa solubilité dans 
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l'eau et dans les alcalis , on parviendrait 
difficilement à en dépouiller entièrement 
le moût j 

i4°. Que la levûre de bière et les 
feuilles de vigne pilées font ferment er 
aussi promptement le moût privé de son 
ferment que celui qui est naturel ; 

i5°. Que le ferment du moût n'est 
pas tout tenu en dissolution, qu'il y en 
a beaucoup dans le sédiment j 

i6°. Que le tartre et le vin lui-mê me 
contiennent, tous les deux, du ferment ; 

17 0 . Et enfin que les feuilles de vigne 
contiennent une substance qui a la pro- 
priété de transformer le sucre en al- 
cool. 

J'ai proposé la manière de gouverner 
le moût dans la cuve, où il éprouve Ja 
fermentation vineuse; j'ai indiqué ce que 
je crois nécessaire pour lui conserver tou- 
tes les propriétés dont il est susceptible $ 
je vais, dans le ebapitre suivant, exami- 
ner les périodes qu'il doit parcourir dans 
'es tonneaux. 

i3 
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CHAPITRE V 



DU VUS . 

Il ne faut pas s'attendre à trouver ici 
un traité bien complet de vinification , 
je vais présenter seulement quelques ob- 
servations qui ont rapport à la manière 
de faire le vin, de le conserver, et in- 
diquer les moyens de l'améliorer , de re - 
médier à sa détérioration , et de le rendre 
potable le plus promptement possible. 

Nous avons vu précédemment qu'il 
existe dans le raisin une matière qui a 
la propriété de transformer le sucre en 
alcool, qu'elle est soluble dans l'eau çl 
dans l'acidulé tartareux, que les vins en 
contiennent en dissolution , tant qu'ils ne 
sont pas dépouillés et qu'ils n'ont pas 
acquis la couleur pelure d'oignon* En ef- 
fet, du sucre mis dans du vin de l'année 
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s'est converti en alcool, de manière q„ e , 
par l'analyse, je n'ai pu en reconnaître la 
présence, quoiqu'il y en eût une once 
par litre. Ce fait important me servira à 
expliquer pourquoi certains vins peuvent 
éprouver la fermentation acéteuse à la 
simple exposition d'une température de 
vingt-quatre degrés, tandis que d'autres 
mt besoin de l'addition d'un principe- 
ferment pour éprouver le même phéno- 
mène à une température semblable. 

On a vu aussi qu'en faisant évapore; 
Ja partie aqueuse du moût on parve- 
nait à le dépouiller d'une partie de son 
principe-ferment , effet qui nous donnera 
lesmoyens d'expliquer pourquoi les vins 
qui proviennent du moût rapproché res- 
tent sucrés , même en les exposant à une 
température de vingt-quatre degrés, q i: j 
favorise le plus la fermentation. 

On fait remonter la connaissance du 
v'n avant le déluge, i'historiette que je 
vais donner en est une preuve. Fabroni 
ra Pporte qu'on lit dans YÉgiste de Mu- 

i3. 
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iardï-Ben-Gasif, auteur arabe , ce qui 
suit : « Noë, étant sorti de l'Arche , or- 
» donna à ses fils de bâtir une mai- 

» son EU s'occupèrent ensuite à se- 

» mer et à planter des arbres , dont ils 
» avaient trouvé dans l'Arche les pépins 
» et les fruits nécessaires. La vigne seule 
*> manqua à Noë , et il ne put jamais la 
» retrouver. Gabriel l'avertit alors que 
t> c'était le diable qui la lui avait volée, 
» parce qu'il y avait droit. JSoë le fit vc- 
» nir sur-le-champ, et lui dit : O mau- 
» dit, pourquoi m'as-tu enlevé la vi- 
» gne? — Parce qu'elle m'appartient, 
» répond-il. — Partagez- vous-la , reprit 
» Gabriel. — J'y consens , répondit Noe, 
» et je lui en laisse un quart. — Cela 
)> ne suffit pas pour lui, dit Gabriel. I 
» — Eh bien ! j'en prendrai une moitié , 
)> et il prendra l'autre. — Cela ne suffit 
» pas encore , repritGabricl , il faut qu'il 
» en ait deux tiers, et toi un seul, et 
» quand ton moût aura bouilli sur le feu 
>> jusqu'à ce qu'il soit consommé des 
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» deux tiers , l'usage du reste te sera ao 
» cordé. » 

On peut présumer, d'après ce collo- 
cjue , que la vigne a dû être cultivée 
avant le déluge , puisque Noë en avait 
conservé la semence, et qu'on savait à 
cette époque qu'en diminuant la partie 
aqueuse du moût de raisin, on obtenait 
un vin bien meilleur que s'il avait fer- 
menté naturellement , et même, d'après 
les premiers savans qui ont écrit sur cette 
partie , il parait que les anciens ne sou- 
mettaient jamais le moût à la fermen- 
tation vineuse sansl'avoir fait rapprocher 
à moitié ou aux deux tiers. Ce moyen 
est encore en usage chez nos voisins, et 
en Espagne, où le raisin acquiert plus de 
maturité qu'en France : les vins de Ma- 
laga et d'Alicante sont produits par du 
moût bien rapproché, quoiqu'ils vien- 
nent d'un raisin très-mûr et presque 
confit sur le cep. 

Cependant on a l'opinion que les vins 
ainsi fabriqués fatiguent, et qu'en en 
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faisant usage ils nuisent à la santé. Cette 
opinion, généralement adoptée avec quel- 
que fondement, vient sans doute de ce 
iju'on les boit avant qu'ils aient achevé 
la fermentation insensible ; elle est très- 
longue chez eux , parce que les molécules 
constituantes du principe sucré et du 
principe - ferment n'étant point divisées 
par la partie aqueuse, qui en a été sé- 
parée par l'ébullition , leur farce attrac- 
tive se rompt lentement : la destruction 
de ces deux matières ne peut donc avoir 
lieu qu'à la longue et à une tempéra- 
ture qui la lavorise fortement. Pour cela, 
il est nécessaire que le tonneau soit placé 
dans un lieu où la température ne varie 
pas plus de quinze à vingt degrés, il faut 
l'y laisser plusieurs années et , avant 
de Je mettre en bouteilles, s'assurer s'il 
ne dégage plus d'acide carbonique; car 
( e n'est qu'alors qu'il est potable; mais 
alors ces vins sont délicieux et d'excel- 
lens toniques; plus ils sont vieux, meil- 
leurs ils sont. Je ne prétends pas dire 
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qu en faisant évaporer la partie aqueuse 
du moût on puisse obtenir, dans tous les 
vignobles, un vin en tout semblable à ce- 
lui d'AJicante et deMalaga. Je regarde 
la chose comme impossible , parce que 
la production de chaque sol a une qua- 
lité qui lui 6<t propre et inimitable. Je 
suis entré dans quelques détails a ce su- 
jet, i°. pour expliquer à quoi il faut at- 
tribuer leur qualité pernicieuse : à leur 
jeunesse, qui se prolonge beaucoup plus 
que celle des autres vins ; 2°'. pour indi- 
quer d'où vient leur saveur sucrée : de la 
partie du ferment qui s'en est séparée 
avec l'acidulé tartareux lorsqu'on les a 
fait bouillir ; 3°. pour donner les moyens 
«l'en obtenir dans tous les pays vignobles 
d'aussi utiles et salutaires, quoiqu'ils ne 
soient pas aussi agréables au goût; 4°- 
junir faire connaître enfin les moyens 
d'améliorer un moût trop aqueux, sans 
nuire à la qualité du vin qu'il doit pro- 
duire, lequel , au contraire, sera de na- 
ture à se conserver assez de tempt 
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pour que le propriétaire puisse en tirer 
parti. 

Les Romains habitaient un pays bien 
plus cliaud que le nôtre , et où les rai- 
sins devaient acquérir bien plus de ma- 
turité 5 cependant ils faisaient rappro- 
cher leur moût avant de le soumettre à 
la fermentation : aussi Pline dit avoir 
bu du vin qui avait au moins deux cents 
ans. 11 n'est pas étonnant qu'ils aient 
conservé ce liquide aussi long-temps. 
Ayant évaporé une portion de la partie 
aqueuse du moût, celui-ci s'est dépouillé, 
dans cette opération, d'une certaine quan- 
tité de son -principe-ferment , agent des- 
tructeur de l'alcool, comme il l'est du 
principe sucré; le vin qu'ils ont obtenu 
ne devait plus contenir de cette subs- 
tance, qui s'en trouvait dépouillée avec 
l'acidulé tartareux ; ces substances ne 
sont point solubles dans un vin liquo- 
reux, puisque leur dissolvant est l'eau : 
aussi y moins ce liquide sera aqueux , 
moins il en contiendra; et comme les 
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vins produits par un moût rapproche 
sont de nature à ne point contenir cette 
matière, qui agit sur leur spiritueux, il 
n'y a pas de raison pour qu'ils ne se 
conservent des siècles. 

En général , pour améliorer nos vins 
et les obtenir toujours de même qualité, 
il y aurait très-peu de chose à faire. Il 
faudrait d'abord bien choisir le plant qui 
convient au terrain que l'on veut mettre 
< n vigne , soigner la fermentation en l'o- 
pérant dans des cuves couvertes hermé- 
tiquement, augmenter le sucre dans le 
moût les années que le raisin ne mûri- 
rait pas bien , soit en le faisant rappro- 
cher, ou en ajoutant du sucre. Cela ne 
serait pas aussi dispendieux qu'on pour- 
rait le croire d'abord j car la maturité du 
raisin , même les années tardives, s'ap- 
proche assez du degré qu'il faut pour 
faire de bon vin; et les années précoces, 
le moût passe le degré qu'indique Vins- 
tructioji sur le gleuco-œiwmètre > qui dit 
que, pour obtenir de bon vin, il faut 
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que le moût donne douze degrés. L'an- 
née 1819, j'en ai pesé qui allait à qua- 
torze; en 1822, à treize, et les années 
ordinaires à neuf ou dix, et je n'en ai 
pas pesé qui allât plus bas que huit. 
En s'en rapportant aux expériences de 
M. Cadet, il ne faudrait pour lui don- 
ner les quatre degrés qui lui manquent 
qu'une once de sucre par litre : ainsi sm 
seize cents litres de vin médiocre, il ne 
faut pour le rendre de bonne qualité 
qu'un quintal de sucre Bourbon, qui, je 
suppose, vaut quatre-vingts francs. Quand 
cette addition ne donnerait qu'un tiers 
de valeur, et qu'on ne vendrait ce vin 
que six sous le litre au lieu de quatre, 
comme il se vendrait s'il était naturel, 
le vigneron serait bien dédommagé, 
puisqu'il doublerait la somme avancée 
pour le sucre. 

La qualité des vins varie selon l'expo- 
sition et la nature des lieux où sont plan- 
tées les vignes qui les ont fournis. Le sol 
sec et aride produit le meilleur vin. Les 
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terrains gras et fertiles produisent là 
quantité et non la qualité. 

La manière de faire fermenter les vins 
doit varier selon les principes que l'on dé- 
sire y concentrer le plus : par exemple, 
celui qui les voudra très-colorés doit les 
Élire cuver long-temps sous le marc, et 
lorsque la fermentation est sur le point 
d'être achevée, que le vin commence à se 
refroidir, que son acide alors se trouve à 
nu , il faut qu'il lève le couvercle de la 
tuve, qu'il agite fortement la masse fer- 
mentante , de manière à bien mêler la 
pellicule du raisin dans la liqueur, pour 
qu'elle se trouve bien en contact avec son 
dissolvant ; ensuite il recouvrira la cuve 
lierméliquement, et le laissera refroidir 
et s'édaircir. Ce vin sera comme il a pu 
le désirer : il pourra empêcher de monter 
k grappe à l'aide d'un double fond, en 
deux pièces, afin qu'il puisse le mettre 
et l'ôter à volonté ; ce fond sera criblé de 
t'ous de deux à trois lignes de diamètre. 
Il l'empêcbera de s'élever avec la grappe, 
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en le buttant avec des morceaux de bois 
debout , appliqués sous le cercle , placé 
dans l'intérieur de la cuve à seize lignes 
de son orifice, et qui sert de point d'ap- 
pui au bord du couvercle destiné à por- 
ter l'appareil. 

Celui qui au contraire ne voudra son 
vin que très-peu coloré n'aura qu'à le 
tirer lorsqu'il aura acquis la teinte sou- 
haitée, et le faire achever de fermenter 
dans le tonneau, en mettant à la place 
du bondon un tube, comme celui que 
j'ai conseillé pour le vin blanc, et l'y 
laisser jusqu'à ce qu'il ait éprouvé la fer- 
mentation insensible; ce qu'il reconnaî- 
tra en flairant le vin au bondon : l'im- 
pression pénétrante, piquante et pénible 
que fait éprouver l'acide carbonique 
quand le vin n'a pas achevé de fermen- 
ter, est facile à éprouver ; si la fermenta- 
tion est terminée, l'odeur en sera vi- 
neuse et agréable, elle aura le parfum 
qui lui est propre : alors ce vin ne sera 
pas irritant, car co n'est que ce gax 
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acide carbonique qui a acquis à ces sortes 
de vins la réputation de casse-tétes et 
d'irritans, et ils seront, au bout de quel- 
ques années, tout aussi bons et salutaires 
que les vins les plus vieux. 

Nous avons des vins si peu spiritueux, 
qu'on a besoin de leur laisser et même 
concentrer ce gaz acide carbonique, pour 
qu'ils se conservent et qu'on puisse les 
vendre. Il faut alors employer les moyens 
contraires à ceux que j'ai indiqués, et 
faire usage de celui qui m'a servi pour 
faire du vin blanc mousseux, indiqué 
plus bas. 

La nature du raisin varie selon celle 
du terrain et du climat. La même espèce 
de vigne ne produit pas par- tout la même 
qualité de vin : de là viennent tous les 
procédés différens que chaque pays em- 
ploie, et qui leur sont prescrits par la na- 
ture de leurs raisins. 

Le comte Chaptal nous dit « que l'a- 
9 cide est en raison inverse de la partie 
» sucrée » : rien de plus vrai. Les pre- 
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miers principes qui se développent dans 
le verjus, qui devient raisin par l'acte de 
la végétation, sont : l'acide tartareux, 
l'acide malique , une substance mu- 
queuse, etc. Ces deux dernières subs- 
tances se détruisent au fur et à mesure 
que le raisin approclie de la maturité : 
il paraît qu'elles contribuent au dévelop- 
ment du principe sucré , qu'elles coopè- 
rent à saturer la première substance avec 
la potasse que la végétation y charrie, si 
bien qu'elle est imperceptible dans le 
raisin bien mûr ; et plus il le sera, moins 
il y aura d'acide malique et de muqueux. 

En faisant l'analyse du verjus, j'ai ob- 
tenu, sur cent parties de cette substance, 
douze d'acide tartareux qui y était pres- 
qu'à nu et cinq d'acide malique. 

Plus tard j'ai répété cette analyse avec 
un raisin bien mûr, pris sur le même cep. 
Cent parties m'ont donné quinze parties 
d'acidulé tartareux, une et demie d'a- 
cide malique. Je n'ai pas apprécié le mu- 
coso-sucré, étant inutile pour cet objet. 
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Je ne donnerai point la description de 
tous les moyens dont j'ai fait usage pour 
obtenir les résultats que je viens de pré- 
senter, attendu qu'ils ne pourraient être 
qu'ennuyeux aux personnes pour les- 
quelles j'écris. 

J'ai dit, dans mon premier opuscule 
sur les vins, que la manière dont le 
Fruit est récolté influe beaucoup sur le 
liquide qu'il doit produire, et cette vé- 
rité est trop facile à concevoir pour que 
je fasse autre chose que de l'énoncer. En 
général, on vendange toujours trop tôt j 
h crainte des froids est la cause de cette 
précipitation malheureuse : les froids ne 
surviennent pas toujours. Mais qu'im- 
porte encore , puisqu'ils ne sont pas dan- 
gereux : c'est ce qu'on ne veut pas croire. 
En vain la raison crie : Attendez que vos 
raisins soient mûrs : en vain d'autres pay s 
donnent l'exemple de cette patience bien 
récompensée , on n'en tient nul compte. 
Le vin blanc d'Arbois, qui est préférable 
a tous les meilleurs vins connus, se fait 
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avec des raisins récoltés après les pre- 
mières gelées. 

A Bordeaux , dans toutes les provin - 
ces où l'on récolte le meilleur vin , on 
y attend cette bienfaisante maturité. On 
n'y vendange souvent qu'après les ge- 
lées et les feuilles tombées. Mais l'habi- 
tude machinale , la routine aveugle et 
l'ignorance entêtée ne s'embarrassent pas 
de ce qui se passe autour d'elles. On se 
hâte de porter le raisin à la cuve , et 
pendant un grand mois encore après ces 
vendanges prématurées, le beau temps 
vient quelquefois réchauffer en vain ces 
pampres dégarnis de leurs trésors. Dé- 
pouillés un mois plus tard, ils pouvaient 
relever l'honneur du terroir et doubler 
les profits de leurs propriétaires. J'en 
connais dont les vignes closes ont été soi- 
gneusement respectées, et qui s'applau- 
dissent encore des heureux effets de cette 
persévérance sur la qualité et la quan- 
tité de leur vin. 

Mais, répète-t-on toujours, si les ge- 



i6i 

Ues mu viennent? Cela peut amvu 

tout an plus une fois en cinq ans. Mais 
ce froide si injustement redouté, n'est 
pas nuisible. 11 ajoute au contraire à la 
qualité du raisin , en lui enlevant son 
eau de végétation , et en concentrant le 
mucoso-sucré : il est vrai qu'il diminue 
la récolte quelquefois d'un tiers ; mais 
la consommation générale étant la mê- 
me, les deux tiers restans ne représen- 
tent-ils pas la même valeur, à laquelle 
encore il faut ajouter en bénéfice un 
tiers d'augmentation pour la qualité, et 
UH tiers de frais d'exploitation et de droits 
qui ne se trouvent pas à payer? 

Pour jouir de ces grands avantages , 
il faudrait que, par une mesure généra- 
lement adoptée , chaque commune dé- 
cidât que ses vendanges se feront le plus 
tard possible, et que, l'époque une lois 
lixée, il ne soit permis qu'aux proprié- 
taires dont les vignes sont closes d'eu 
hâter ou retarder le jour. Il faudrait 
qu'un arrêté communal s'opposât à la 
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mauvaise habitude de vendanger par 
un temps de pluie et de trop grand 
matin. L'avarice, qui croit trouver son 
profit à mettre ses mercenaires à l'ou- 
vrage avant huit heures, ne se doute pas 
de la différence qui existe entre un vin 
produit par un raisin récolté à la pluie, 
ou imprégné d'une froide humidité , et 
celui d'une cuve où le raisin est arrivé 
privé de l'humidité atmosphérique , et 
déjà échauffé par les rayons du soleil. 
Pourquoi ne pas occuper ces ouvriers 
jusqu'à neuf heures à récolter le raisin 
peu mûr, ce raisin peut servir à faire da 
vinaigre, qui aura autant de valeur que 
le meilleur vin ? Quinze litres d'un vin 
fait sans soins et fort bien distillé ne 
m'ont donné que deux litres et demi 
d'eau-de-vie à vingt degrés ; tandis que 
la même quantité d'un vin récolté par un 
beau temps m'en a fourni jusqu'à trois 
et un quart au même titre. 

Nous avons beaucoup d'espèces de 
vins que l'on divise en vins liquoreux , 
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vins secs, etc. Les premiers se distin- 
guent par la matière sucrée qu'ils con- 
servent après la fermentation : ce qui 
leur donne un goût agréable et les rend 
moelleux, qualités que n'ont pas les der- 
niers. Les premiers nous sont fournis 
par les pays chauds, la Grèce, l'Espa- 
gne , le Languedoc , etc. Il est remar- 
quable qu'il existe une grande différence 
entre tous ces vins, différence qu'on n'a 
point cherché à expliquer d'une manière 
certaine. Pourquoi les uns sont-ils sucrés 
et les autres ne le sont-ils pas , quoiqu'ils 
aient été tous également soumis au même 
moyen destructeur du principe sucré? 
Il y a donc une cause qui favorise cette 
propriété chez les uns et la détruit chez 
les autres. Je crois pouvoir dire qu'elle 
est due au principe-ferment tout formé 
dans le raisin, dont la nature n'a pas 
été bien déterminée. Cependant cette 
substance mérite toute l'attention de l'oe- 
nologue ; car c'est à elle que l'on doit 
attribuer le développement et la conti- 
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nuation de la fermentation alcoolique, 
D'après le peu d'agens auxquels je l'ai 
soumis , je lui ai reconnu une partie des 
propriétés chimiques de la levure dfe 
bière. 

En faisant évaporer la partie aqueuse 
du moût, on peut parvenir ;ï séparer 
une certaine quantité de ce ferment , et 
se procurer un vin qui conserve la saveur 
$ucvée, et par ce moyen obtenir, sous 
une zone tempérée, une qualité de vin 
aussi agréable que celui obtenu dans les 
pays qui n'éprouvent pas les rigueurs de 
l'hiver. J'en ai fait en Auvergne que Ton 
a bu pour du JFrontignan. Voici com- 
ment je m'y suis pris : J'ai fait rappro- 
cher à moitié du moût de raisin , tel qu'on 
le récolte dans cette province. L'année 
avait été précoce. Pendant celte opéra- 
tion j'eus seulement soin de bien écu- 
mer , de ne pas laisser bouillir, et d'a- 
jouter du moût au fur et à mesure qu'il 
diminuait. Je le laissai refroidir, et le 
mis dans un tonneau en le faisant passer 
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lentement à Lravers un linge serré $ en- 
suite je bouchai mon lût avec un tube 
recourbé, dont l'extrémité opposée plon- 
geait dans un vase rempli d'eau, comme 
je l'ai conseillé pour faire le vin blanc ; 
au bout d'un mois, j'ajoulai le quart de 
son poids de raisins muscats égrappés et 
bien écrasés, qui avaient été conservés 
sur la paille. Je mis la pellicule avec 
le moût , et je rebouchai le tonneau 
comme il l'était avant. Aussitôt qu'il se 
fut bien éclairci et qu'il ne fermenta plus, 
même a une température de dix-huit à 
vingt degrés, je le mis en bouteilles. 

Si l'on voulait faire du vin qui imitât 
celui d'Alicante , il faudrait faire dimi- 
nuer le moût des deux tiers avec les mê- 
mes précautions indiquées ci-dessus, et 
au lieu de muscats, y mettre des raisins 
bien mûrs et conservés «sur la paille pen- 
dant un mois, et le soigner comme le 
précédent. 

En Auvergne, on regarde comme inu- 
tile et même comme nuisible d'égrapp^i 
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le raisin . Cependant l'ana ly se m'a prouve 
que cette grappe contcnaitcinquante pour 
cent d'eau de végétation , de l'acide ma- 
lique tartareux, du tanin, et une ma- 
tière très-acre qu'elle cède au vin en ab- 
sorbant de son alcool. Cette grappe con- 
tient d'autant plus d'eau que la vendange 
a été prématurée. 

Pour préparer la vendange à la fer- 
mentation chacun a sa méthode , et ce- 
pendant il n'en est qu'une, approuvée par 
la théorie et la pratique. 

Par exemple , il est des cantons en 
Auvergne où l'on a l'habitude de jeter 
la vendange dans la cuve comme elle 
vient de la vigne, sans la fouler. Ce 
n'est qu'après qu'elle a déjà fermenté 
qu'un homme entre dedans tout nu , et 
écrase avec les pieds et les mains ce qu'il 
peut, le bon ainsi que le mauvais. Cette 
routine est aussi dégoûtante que vicieuse 
La baie du raisin étant composée de petites 
cellules où se préparent et se conservent, 
dans chacune d'elles, le sucre , l'acidulé 
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tartareux et le ferment, bien séparés 
entre de petites cloisons fermées par la 
substance connue sous le nom de paren- 
chyme , et de sa partie colorante qui ta- 
pisse la face interne de la pellicule du 
grain de raisin, ce n'est donc qu'en rom- 
pant ces cloisons naturelles que Ton met 
ces substances en contact , et que Ton 
peut exciter la décomposition du sucre 
par le ferment ., qui transforme le moût 
en un liquide vineux d'autant plus coloré 
et liquoreux, que les grains de raisins 
auront été mieux écrasés, et que sa par- 
tie colorante se trouvera en contact avec 
ses dissolvans. Si cette opération n'a pas 
été bien faite, d'abord une grande partie 
du ferment et du sucre, quoique nageant 
dans la liqueur en pleine fermentation , 
resteront intacts encore renfermés dans 
leurs cellules, et ensuite, lorsque Ton 
pressera la grappe , ses baies donneront 
un suc qui fermentera dans le tonneau. 
S *l est bien bouché, on doit craindre 
le gaz, pour trouver une issue , ne 
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le fasse éclater , et que tout le vin ne se 
répande dans la cave. Mais, dira-t-on , 
nous agissons ainsi pour n'avoir que le 
moût de la partie qui sera la plus mûre, 
séparé de celle qui ne le sera pas. A sup- 
poser que les plus mûrs de ces raisins 
ainsi entassés laissent couler leur moût I 
d'après la pression qu'ils éprouvent , le 
parenchyme conservera toujours à la baie 
sa forme sphérique, et empêchera que la 
partie qui recèle la matière colorante 
soit en contact avec ses dissolvans; par 
conséquent, point de couleur. Cette ma- 
nière d'opérer ne peut être bonne que I 
pour faire le vin blanc , car il n 'y a pas de 
doute que le moût obtenu par ce moyen 
ne soit une partie du meilleur suc de ce 
fruit sans mélange ; de plus, il est sans 
couleur, assez clair, très-peu chargé de 
ferment, et s'il provient de raisins bien 
mûrs et que Ton dépose le tonneau dans 
un endroit dont la température soit au- 
dessous de dix degrés, la fermentation 
tumultueuse sera promptcnient ache* 
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vee, et le vin conservera après la sa- 
veur sucrée. S'il seclaircit de suite, 
on pourra le mettre en bouteilles dans 
cet état j maris il faut tâcher de le 
conserver toujours au même degré de 
froid, pour éviter la continuation de la 
fermentation , car il en est encore sus- 
ceptible , les dernières molécules du fer- 
ment ne se détruisant qu'à une tempé- 
rature au-dessus de dix degrés; ce qui 
occasionnerait la rupture des bouteilles, 
si elle avait lieu. 

Enfin je terminerai mes observations 
sur l'indispensable nécessité de bien 
écraser la vendange avant de la soumet- 
tre à la fermentation , en faisant remar- 
quer que Ton ne pourra obtenir d'heu- 
reux résultats qu'en mettant le principe 
sucré en contact avec le ferment, et l'a 
adule tartareuxavec la partie colorante, 
puisque le grain de raisin se pourrit à l'air 
hbre, même à une température de vingt 
quatre degrés, au lieu de fermenter. 
Ainsi, lorsque la vendange est arrivée 

i5 



170 

«ians le cellier , il Huit donc bien l'écra- 
ser, n'en laisser aucun grain entier, pour 
obtenir une fermentation prompte , gé- 
nérale , et dont l'heureux produit soit 
un vin liquoreux et coloré. Pour se pro- 
curer ce dernier résultat , beaucoup de 
personnes enfoncent la grappe dans le 
liquide, de manière à faire monter le 
vin d'un demi-pouce au - dessus de la 
grappe. C'est une bien grande erreur: 
ce vin, placé ainsi au haut de la cuve, 
acquiert, j'en conviens, un aspect plus 
foncé , mais qui n'est pas dû à une plus 
arande dissolution de matière colorante; 
ce n'est qu'àl'oxigène de l'atmosphère, 
qui s'est combiné avec elle, qu'est due 
cette augmentation de couleur. Ce vin, 
dans cette manipulation , a perdu une 
portion de son alcool et de son arôme. 
D'après ce , on doit donc la regarder 
comme nuisible. 

Pour se convaincre que c'est bien a 
l'oxigène qu'est du le pbénomène dont j« 
park, il suffit de mettre du vin nouveau 
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dans un verre, l'exposer à l'air, on le 
verra bientôt prendre une couleur plus 
intense, quoiqu'il ne soit plus en contact 
avec le marc. 

Jusqu'à présent, on a pensé que le vin 
était plus ou moins coloré selon la quan- 
tité d'alcool qu'il contenait. Je crois pou- 
voir assurer que cette opinion est fausse, 
que ce n'est pas à ce produit de la fer- 
mentation qu'est due spécialement cette 
propriété si recherchée par les mar- 
chands de ce liquide. Les expériences 
que j'ai faites à ce sujet m'ont prouvé 
que l'acide tai tareux y contribuait pour 
beaucoup plus, et si nous avons des an- 
nées où le vin est très-peu coloré , il faut 
l'attribuer à ce que le principe colorant 
n'était pas développé lorsqu'on a ven- 
dangé. 

Dans les premiers jours de janvier , 
après m'étre assuré que la température 
était cinq degrés au-dessous de zéro T ne 
craignant point , à cette température , 
aucun mouvement de fermentation, j'ai 

i5. 
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o Id ppé trente à quarante livres de rai- 
sins noirs qui avaient été conservés sur la 
paille j je les ai écrasés et bien broyés 
pendant huit jours pour faire sortir de 
leurs cellules l'acide tartareux , le mettre 
bien en contact avec la pellicule, afin 
qu'il pût lui enlever le plus possible 
de partie colorante ; ce qui m'a réussi 
parfaitement. Le liquide était très-charge 
en couleur, quoiqu'il n'y eût pas un 
atome d'alcool, ce dont je me suis assuré 
par la distillation. J'ai rempli un flacon 
de ce moût désigné par A; ensuite j'ai 
fait bouillir le reste , et après qu'il a été 
un peu refroidi, j'en ai rempli un flacon 
tel qu'il était, désigné par Bj ensuite 
j'ai filtré le reste de la liqueur et en ai 
rempli un flacon marqué C, tous,les trois 
bouchés chacun avec un tube recourbé, 
dont l'extrémité opposée plongeait dans 
un vase rempli d'eau. La liqueur du fla- 
con A a fermenté aussitôt qu'elle a c'a 
soumise à une température de douze de- 
grés, et a continué pendant plus d'un 
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mois à dégager du gaz acide carbonique . 
Le flacon B, contenant du moût san^ 
être filtre, est reslé très-long temps sans 
fermenter ; mais après l'avoir agité forte- 
ment pour y introduire de l'air , et après 
Pavoir mis pendant vingt-quatre heures à 
une température de vingt-cinq degrés , 
la fermentation s'est développée. Quant 
à la liqueur du flacon C, qui avait bouilli 
et avait été filtrée , elle a commencé par 
amasser des fleurs à sa surface , et ce 
n'est qu'au bout de plusieurs mois que 
j'y ai lait développer le mouvement de 
fermentation , mais avec beaucoup de 
peine. Ce mouvement parut se dévelop- 
per difficilement, produisant beaucoup 
d'écume , ce qui annonce un travail 
opéré avec force 5 il a été lent et prolongé. 
Le vin a conservé une saveur sucrée. 

On lit dans Y Art de faire le vin, de 
M. le comte Chaptal : a La partie colo- 
» rante du vin existe dans la pellicule du 
» raisin. Ce principe coiorant ne se dis- 
» sout dans le vin que lorsque l'alcool y 
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» le vin se colore, et la couleur en est 
» d'autant plus noire qu'on l'a Fait cu- 
» ver plus long- temps. » 

Ce savant avait très - bien observé : ce 
n'est réellement qu'à cette époque que 
le vin prend cette robe éclatante ; mais 
elle n'est pas due seulement à la pré- 
sence de l'esprit : deux causes y coo- 
pèrent, d'abord la destruction du prin- 
cipe sucré qui saturait l'acide, et qui 
l'empêchait de se charger de la partie 
colorante, et ensuite son contact plus 
immédiat avec la pellicule. 

Eu 1819, j'ai, pour m'assurer de ce 
fait, conservé une certaine quanlité de 
pellicules de raisins qui n'avaient pas 
fermenté avec le moût. Je les ai dessé- 
chées avec précaution , après les avoir 
privées de l'humidité le plus possible en 
les pressant. Les vendanges suivantes, 
les raisins n'ayant pas a^cpû* 1* 
degré de maturité , les vins furent bien 
moins colorés; je me servis alors de ma 
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pellicule., que je fis fermenter avec une 
certaine quantité de raisins écrasés, et 
j'obtins un vin beaucoup plus coloré que 
celui dans lequel je n'avais fait aucune 
addition ; j'avais aussi gardé d'autres pel- 
licules qui avaient éprouvé la fermenta- 
tion vineuse l'année précédente, elles ont 
bien augmenté la couleur, mais non au- 
tant que celles de la première expérience. 
Ainsi le propriétaire qui aurait le désir 
de procurer à son vin le même degré de 
couleur tous les ans n'a qu'à avoir la 
précaution de dessécher et de conserver 
les pellicules de raisins, les années qu'ils 
sont bien mûrs, et que la partie colo- 
rante paraît être bien développée , ou 
bien en faire venir des pays chauds. 

J'ai exposé du vin au contact de l'air 
dans une éprouvette. Il est resté dans cet 
état jusqu'à ce qu'il eût perdu plus des 
trois quarts de son alcool, puisque sou- 
mis à la distillation je n'en ai retiré 
qu'un quart, qui avait une légère saveur 
alcoolique, et qui ne pesait que treize à 
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quatorze degrés. Il n'avait point perdu de 
sa partie colorante, au contraire, elle était 
devenue plus intense , en absorbant son 
oxigène. Soumise à la distillation , la vi- 
nasse étail aussi colorée que le vin em- 
ployé; mais je l'ai décolorée presqu'en 
totalité , en y ajoutant une substance al- 
caline. Enfin, lorsque Ton fait du vi- 
naigre avec du vin rouge, il perd très- 
peu de couleur , et cependant l'alcool est 
entièrement détruit. Ainsi ce n'est donc 
pas l'alcool qui tient en dissolution la par- 
tie colorante. 

Je pense que toutes ces expériences 
doivent suffire pour convaincre que la 
partie colorante du vin n'est point te- 
nue en dissolution par l'alcoolseulement, 
mais bien par l'acide tartareux. Cette 
opinion n'étonnera pas sans doule les 
hommes de l'art, d'après les propriétés 
qu'ils connaissent aux acides minéraux 
et végétaux de dissoudre les substances 
gommo-résineuses; ce qui nous est très- 
utile pour purifier ces substances. 
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Quelques vignerons font tremper le 
marc dans le vin pour empêcher l'acéti- 
fication , parce qu'autrement le dessus de 
la cuve s'aigrit. En se servant de la nou- 
velle méthode, ils n'ont pas besoin d'a- 
voir recours à toutes ces précautions. 

Pour que la fermentation d'une cuve 
s établisse sur tous ses points, il faut l'a- 
giter à l'aide d'un bouloir aussitôt que 
la chaleur commence à se développer. 
Comme c'est toujours dans le milieu 
qu'elle commence , il fkut pousser du 
centre à la circonférence , et vice versa , 
afin que le calorique devienne uniforme 
dans toutes ses parties : ce qui s'aperçoit 
en y plongeant la main , par la sensation 
que l'on éprouve, et les bulles qui arri- 
vent à la surface de toutes parts. Après 
que le vin est refroidi et clarifié, il faut le 
faire couler de la cuve dans les tonneaux 
sans lui faire éprouver le contact de l'air; 
ce qui lui est toujours très-nuisible, sur- 
tout lorsqu'il est nouveau, et qu'on le 
laisse dans des vases à large ouverture. 
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En ne laissant cuver le moût sous la 
grappe que le temps seulement néces- 
saire pour qu'il acquière une forte cou- 
leur rosée, et en le faisant achever de fer- 
menter dans un tonneau bouché avec un 
tube recourbé, comme pour le vin blanc, 
jusqu'à ce qu'il me parût bien clair, 
qu'il m'ait été évidemment prouvé que 
sa fermentation tumultueuse et insen- 
sible était achevée , j'ai obtenu un vin 
qui avait un bouquet fort agréable , et 
qui était d'une qualité bien préférable à 
celui qui avait achevé de fermenter sous 
la grappe. Ce vin, privé entièrement 
du gaz acide carbonique , est devenu 
beaucoup plus tôt potable ; il ne portait 
plus à la tête, comme en ont la réputa- 
tion tous les vins obtenus par des pro- 
cédés qui n'ont pas facilité l'émission de 
l'acide carbonique. H contenait beau- 
coup moins d'acide malique que ceux qui 
fermentent ù l'air libre, et m'a procuré, 
par la distillation, un bien meilleur es- 
prit; ce qui s'accorde parfaitement avec 
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l'opinion du comte Chaptal , qui dit : « Le 
s vin qui contient Je plus d'acide mali- 
» que fournit les plus mauvaises eaux- 
n de-vie , il paraît même que la quan- 
» tité d'alcool est d'autant moindre que 
» celle de l'acide est plus considérable. 
» Plus un vin est chargé en esprit , moins 
» il contient d'acide malique ; et c'est la 
» raison pour laquelle les meilleurs vins 
» produisent en général les meilleures 
» eaux-de-vie, parce qu'alors elles sont 
» exemptes de la présence de cet acide, 
» qui leur donne un goût fort désagréa- 
» ble. » 

Les années froides et pluvieuses, le 
moût est trop aqueux, il contient peu de 
principe sucré. Le vin qu'il produit est 
d'une mauvaise qualité et se conserve 
difficilement. Le propriétaire doit avoir 
recours à l'un ou l'autre de ces deux 
Moyens : ou il fera évaporer la partie 
aqueuse en mettant le moût sur le feu, 
°u il ajoutera du sucre pour donner au 
Moût la pesanteur de douze degrés : 
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alors il est certain d'obtenir un vin qui 
pourra se conserver long- temps. 

L'usage nous apprend que les vins 
vieux sont préférables aux vins nouveaux 
et qu'ils sont plus salutaires : cela vient 
de ce que leurs principes constituais 
sont plus intimement unis par l'absence 
d'une portion de la partie colorante cl( 
l'acidulé tartareux et de l'acide carbo- 
nique. En faisant le vin comme je viens 
de le décrire d'abord il n'aura plus à 
se dépouiller de sa partie colorante ; en- 
suite, la séparation de l'acidulé tarta- 
reux sera beaucoup plus facile, parce 
qu'il est bien moins soluble n'étant pas 
saturé par la partie colorante. Quanta 
l'acide carbonique, le tube est là pour 
favoriser tellement son émission, que le 
vin n'en conserve aucune partie. 

Une chose très-remarquable, c'est la 
subtilité avec laquelle s'échappe le gaz 
acide carbonique. J'ai mis, le I er . iiovcui- 
vembre 1820, cinq cent trente - deux 
grammes de moût dans une bouteille 
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bien bouchée avec un bouchon de liège 
soutenu par deux fils de fer croisés et 
bien goudronné. Je t'ai exposée dans 
une température de dix degrés de Réau- 
mur, ayant le goulot en haut. Le qua- 
trième jour, la liqueur commençait à 
être agitée par de petites bulles qui par- 
taient de tous les points de la bouteille ; 
ce qui a continué pendant plus de cinq 
mois : à cette époque, je l'ai passée telle 
quelle était. Elle avait perdu en poids 
t§5. On voit par cette expérience que, 
malgré mon attention à bien boucher le 
vase , je n'ai pu conserver le gaz carbo- 
nique, qui s'est échappé sans déranger 
en apparence le bouchon et le goudron. 

ai présenté, dans le milieu de l'opéra- 
tion , au goulot de la bouteille un bou- 
gon imprégné d'ammoniaque , qui a 
produit une légère vapeur blanche. 

D'après ces données , je pensai pou- 
voir faire du vin blanc mousseux sans 
craindre la rupture des bouteilles : dans 
c ette intention , je fis cueillir des raisins 
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avant que la rosée fût évaporée, pour 
que le vin lût sans couleur, et parce 
qu'étant récoltés ainsi, leur fermentation 
est toujours tardive et lente. Je les fis 
écraser de suite , et filtrai le moût au 
travers d'une chausse , pour l'avoir bien 
limpide, ensuite j'en remplis des bou- 
teilles que je bouchai et goudronnai bien, 
et les mis dans la cave, le goulot en 
l'air. Un mois après, le vin était déjà 
bon à boire. Il était très - mousseux , et 
avait une saveur piquante et sucrée très 
agréable. U est prudent de ne se décider 
à coucher les bouteilles que lorsqu'on 
s'aperçoit que le vin est sur la fin de sa 
fermentation. On ne peut pas bien en fixer 
l'époque , car la durée de cette fermen- 
tation doit varier selon la maturité du 
raisin. S'il est bien mûr, elle sera beau- 
coup plus longue ; et si dans l'intervalle 
on veut boire de ce vin , on fera bien 
de couclier les bouteilles quelques jours 
avant, pour qu'il s'y accumule une cer 
taine quantité d'acide carbonique , et 
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que par là il devienne bien mousseux. 
Mais sans se donner tant de peine , 
l'on peut se procurer artificiellement du 
vin mousseux, qui imitera parfaitement 
le vin de Champagne, en faisant fermen- 
ter du moût naturellement dans un ton- 
neau ; lorsqu'il aura achevé la fermenta- 
lion tumultueuse et qu'il sera bien clair, 
il faudra le mettre en bouteilles. Dans 
chacune d'elles, on aura mis une once 
et demie de sucre candi. Ce vin, conte- 
nant encore du ferment en dissolution, 
transformera une partie du sucre en al- 
cool; par conséquent, il dégagera du gaz 
acide carbonique, qui, retenu dansla bou- 
teille , si elle est bien bouchée et cou- 
chée, rendra ce vin mousseux et très- 
agréable. 

C'est sans doute au ferment que con- 
tiennent encore en dissolution les vins 
! qui ont fermenté naturellement que 
5 l'on doit attribuer leur acétification 
lorsqu'on s'en est servi pour faire des 
t vins médicinaux : cet inconvénient pour- 
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rait être corrigé par le sucre ; ce qui vau- 
drait beaucoup mieux que d'avoir recours 
à la teinture, comme l'indique Pelletier. 
On aurait, je pense, un médicament bien 
plus sûr. 

On a généralement l'opinion qu'en 
Auvergne l'exposition n'est pas favo- 
rable pour produire une bonne qualité 
de vin : c'est une erreur d'autant plus 
grande, que, malgré le peu de soin que 
la plupart des vignerons mettent dans le 
choix du plant de leurs vignes , la récolte 
de leurs raisins et la fermentation de 
leurs vins, ils parviennent à en faire 
qu'on achète et qui supportent très-bien 
le transport : de plus, toutes les per- 
sonnes qui lisent les ouvrages où Ton 
traite de l'oenologie savent que le ga- 
met est rejeté de tous les vignobles, 
même de ceux qui sont le mieux exposés 
pour obtenir une parfaite maturité. On 
se rappelle qu'en 1391 Philippe-le-Hardi 
fit arracher Le gamet en Bourgogne , 
sôuié peine de soixante francs d'amende 
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pour chaque pied conservé j et cepen- 
dant, en Auvergne, c'est à ce plant en 
! quelque sorte réprouvé que Ton donne la 
préférence j et en effet planté dans une 
position favorable , si la récolte de son 
fruit et la fermentation de son moût sont 
soignées, il procure de bon vin. Que se- 
rait-ce donc si, au lieu de ce plant, on 
parvenait à découvrir parmi les hâtifs en 
réputation un plant qui pût s'acclimater 
et prospérer dans nos contrées? Pour le 
prouver aux personnes qui pourraient en 
douter, je soumets le poids du moût de 
plusieurs années qui m'a été donné par 
madame la marquise de Montagnac, en 
cjui on doit avoir une entière confiance. 
Ces expériences ont été faites avec du 
moût de raisin cueilli à Saint-Sandoux , 
cjui n'est pas une des meilleures exposi- 
tions d'Auvergne. 

An 1812 10 degrés 

1810 il 

1814 IO » 

1818 10 » 

16 
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Au 1819. .... il degrés » 
1822. .... 12 » 

i823 9 

Quel avantage ne serait-ce pas pour 
la France, si, comme je n'en cloute pas, 
les vins fabriqués selon les principes que 
je viens d'exposer pouvaient parvenir à 
augmenter de valeur chez l'étranger 
non-seulement pour leur qualité, mais 
encore pour leur couleur? Ce que j'a- 
vance ici pour les vins doit s'étendre à 
ses eaux-de-vie, puisque de la qualité 
des premiers dépend celle de ces der- 
nières. Proposé- je des améliorations si 
difficiles? Je ne le crois pas. Tout ce 
que je recommande dans ce chapitre se 
réduit : 

i°. A vendanger le plus tard possible, 
et à ne pas commencer la récolte du rai- 
sin avant huit heures du matin , après 
l'évaporation de la rosée ; 

2 0 . A séparer la grappe de la baie 
du raisin, et ne faire fermenter que la 
pellicule avec le moût ) 



187 

3°. A bien écraser le raisin pour 
mettre toutes ses parties parfaitement 
en contact, afin d'obtenir une fermen- 
tation uniforme , et un produit qui ait 
toutes les propriétés que le fruit était 
susceptible de donner à une température 
de douze à quiuze degrés; 

4°« A faire rapprocher le moût lors- 
qu'il ne pèse pas douze degrés, ou ajou- 
ter la quantité de sucre nécessaire pour 
lui donner ce poids et l'obtenir tous les 
ans de même qualité $ 

5°. A faire sécher des pellicules les 
années d'une maturité parfaite , pour 
s'en servir lorsqu'elle n'a pas lieu , ou 
en faire venir des pays chauds, afin de 
pouvoir donner toujours le même degré 
de couleur à son vin ; 

6°. A ne point craindre que le raisin 
gelé donne une mauvaise qualité de vin, 
puisque ceux qui ont le plus de prix en 
proviennent ; 

7 0 . A soigner la fermentation du 
moût dans des cuves fermées hcrméti- 
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quement qui lui conservent toutes les 
propriétés dont il est susceptible ; c'est- 
à-dire en faisant usage de mon appa- 
reil, dont j'ai donné la description dans 
le chapitre troisième ; 

8°. A dépouiller le moût d'une partie 
de son ferment en le faisant rapprocher, 
et en ajoutant du raisin muscat , pour pro- 
duire un vin qui ne soit plus susceptible 
d'éprouver aucune altération, même à 
une température de vingt-quatre degrés, 
et conserve la saveur sucrée et le goût 
du fruit j 

9 0 . A faire fondre du sucre dans du vin 
de l'année , pour imiter parfaitement le 
Champagne, ou faire fermenter du moût 
clarifié dans des bouteilles bien bouchées; 

io°. A faire rapprocher le moût à la 
moitié ou aux trois quarts, pour obtenir 
dans tous les vignobles en général un vin 
aussi bon et utile que ceux connus sous 
le nom de vins de liqueur, qui, jusqu'à 
présent, n'ont été fournis que par quel 
ques contrées. 
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La nature du vin nous étant bien con- 
nue, il nous reste à examiner les moyens 
à employer pour le rendre le plus promp- 
tement possible salutaire et agréable à 
boire : c'est ce dont nous allons nous oc- 
cuper dans le chapitre suivant. 
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CHAPITRE VI. 

UU COLLAGE DES VINS, DE LEUR CONSER- 
VATION, et de l'époque a laquelle 

ILS SONT POTABLES. 



Les expériences précédentes m'ont 
conduit à indiquer comment il fallait 
bouclier le vin susceptible d'éprouver 
la fermentation insensible dans les ton- 
neaux , pour le rendre potable prorop- 
tement, et de démontrer ce qui se passe 
dans ce qu'on appelle le collage des vins. 

Après que le vin a terminé sa fermen- 
tation tumulteuse dans la cuve, pendant 
qu'il se refroidit et s'éclaircit, il faut s'oc- 
cuper de bien nettoyer les fûts où on doit 
le mettre; ce que généralement l'on ne 
soigne pas assez : cependant, en négli- 
geant de les débarrasser du mauvais goût 
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qu'ils peuvent avoir contracté étant 
vides , ils le transmettent au vin nou- 
veau et le détériorent. 

Les vignerons soigneux emploient pour 
éviter cet inconvénient différons moyens: 
d'abord, ils passent une chaîne assez forte 
dans le tonneau avec de l'eau, et l'agitent 
dans tous les sens; ils parviennent ainsi 
à détacher le tartre vicié, cristallisé après 
les parois. Lorsque les douves ne sont 
moisies qu'à leur surface, cette simple 
opération suffit pour les nettoyer, sur- 
tout si après on ajoute plusieurs litres 
de vin bouillant pour leur rendre la sa- 
veur vineuse 5 mais si tout cela ne suffit 
pas, il faut avoir recours à l'acide sul- 
furique ou huile de vitriol : quatre onces 
par lût d'un hectolitre doivent suffire; l'a- 
cide doit être employé sans eau ; les fûts 
doivent avoir été nettoyés de tout le tartre 
et lie qu'ils contenaient, parce que ces 
substances pourraient nuire à l'opéra- 
tion, en saturant l'acide et détruisant son 
action. Lorsqu'il est dans le fût, il faut 



agiter continuellement dans tous les sens 
pendant trois ou quatre heures, ensuite 
ajouter douze litres d'eau bouillante , 
agiter de nouveau, laisser répandre le 
liquide; ajouter d'autre eau plusieurs 
fois, ensuite mettre une livre de chaux 
éteinte nouvellement; verser par-dessus 
douze litres d'eau chaude , bien agiter et 
continuer de laver, jusqu'à ce que Ton 
ne reconnaisse plus la présence de la 
chaux ni de l'acide. 

Maintenant je suppose que l'on a 
bien donné le temps au vin qui est dans 
la cuve d'achever la fermentation tu- 
multueuse, de se refroidir et de s'être 
parfaitement éclairci ; cependant il n'en 
contiendra pas moins encore en dissolu- 
tion une certaine quantité de principe 
sucré, et n'aura point atteint son der- 
nier degré d'élaboration : déposé dans 
le tonneau , il fermentera donc encore; 
mais comme le mouvement est moins tu- 
multueux, on l'appelle fermentation in- 
sensible. C'est pour lui faire achever 
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promptement ce dernier période, que 
j'ai conseillé de boucher le tonneau avec 
un tube recourbé, dont l'extrémité op- 
posée plonge dans un vase plein d'eau, 
tant que le vin sera susceptible de l'é- 
prouver. 

On a vu que le vin déposait continuel- 
lement une substance connue sous le nom 
de lie ou tartre 3 que ce dépôt mis en con- 
tact avec du sucre le transforme en al- 
cool. Comme d'après les principes éta- 
blis, ce phénomène ne peut avoir lieu 
sans la présence d'une matière à laquelle 
on donne le nom de ferment, on doit, 
donc soupçonner dans ce sédiment l'exis- 
tence de cet agent ; ainsi, sachant que 
ce dépôt contient un principe destruc- 
teur, aussi bien de l'alcool que du sucre, 
il faut donc laisser le vin exposé à son 
contact le inoins possible; et il est de 
toute nécessité de le soutirer cinq ou 
six mois après qu'il est sorti de la cuve, 
<ly revenir au bout d'un an, et conti- 
nuer sur-tout tant que durera la fermen- 

*7 
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tation insensible \ parce que ce sédiment 
dont le vin se dépouille pendant la des- 
traction des dernière* portions du prin- 
cipe sucré pourrait réagir sur l'alcool du 
vin, si ce liquide se trouvait dans les cir- 
constances qui favorisent l'action, et le 
convertirait en vinaigre. 

Pour soutirer, on a recours à différens 
moyens 5 mais comme, dans cette opéra- 
tion, l'essentiel est d'employer celui qui 
garantit le mieux le vin de l'influence de 
l'air atmosphérique, et qu'il faut pou- 
voir remplir le tonneau vide, quoiqu'il 
soit posé à côté de ceux qui sont pleins 
et sur la même ligne, le procédé qui me 
paraît le mieux atteindre ce but consiste 
dans l'emploi d'un tuyau en cuir de douze 
lignes de diamètre et de dix-huit à vingt- 
cinq pouces de long selon la grosseur des 
pièces. Aux deux extrémités, l'on ajoute 
et assujettit fortement au cuir avec de la 
ficelle fine deux tubes en cuivre bien éta- 
més de six pouces de long, qui vont en di- 
minuant de diamètre, et dont l'extrémité 
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est garnie de pas devis d'un pouce de long ; 
l'un d'eux doit faire l'office de robinet 
au moyen d'une clef. On ôte les bondons 
des deux tonneaux, du plein comme du 
vide, et l'on visse ces deux tubes dans 
les trous où l'on met ordinairement les 
robinets, qui se trouvent à trois pouces 
du fond des fûts. Par ce mécanisme, la 
moitié du tonneau plein se vide dan* 
l'autre. Il suffit pour cela d'ouvrir le ro- 
binet j ensuite pour faire passer le reste 
du vin, on adapte un soufflet de vingt 
pouces de long, non compris les man- 
ches, et d'un pied de large, ayant sa 
douille solidement fixée au bois par un 
pas de vis d'un pouce, et garnie d'une 
soupape qui empêclie l'air de sortir, une 
fois introduit. ( Voyez figure 2 e . ) 

J'observerai qu'en faisant usage de ce 
moyen le vin n'éprouve pas l'action de 
l'air. On opère très-promptement saris 
éprouver la moindre perte ni faire d'autre 
trou, puisqu'on profite de ceux qui sont 
déjà faits, et destinés à recevoir un robi- 

*7- 
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net pour vider la futaille. Ces trous sont 
ordinairement bouchés avec un liège, que 
le tube enfonce à mesure qu'on le tourne. 
Il faut poser les deux extrémités de ce tube 
en même temps, parce qu'autrement on 
tordrait le cylindre ; ce qui obstruerait le 
passage du liquide : de plus, on doit avoir 
le soin de bien boucher le fût que l'on veut 
vider, avant de poser le soufflet, afin que 
l'air introduit ne s'échappe par aucune 
ouverture ; ce qui ferait manquer l'opé- 
ration. H est inutile de recommander de 
bien bondonner le fût rempli , avant de 
retirer le cylindre, si l'on veut éviter la 
perte de vin. 

Dans tous les ouvrages où on traite de 
l'oenologie, on recommande, pour souti- 
rer le vin, de choisir un temps sec et se- 
rein . Bassius a laissé d'excellens préceptes 

sur les temps les plus favorables pour 
transvaser les vins; il conseille de sou- 
tirer au solstice d'hiver ceux qui sont fai- 
blement pourvus d'alcool, au printemps, 
les vins médiocres , et pendant Tété les 
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plus généreux; il donne pour principe gé- 
néral de ne jamais transvaser lorsque le 
vent du nord souffle ; il ajoute que le vin 
soutiré en pleine lune se convertit en vi- 
naigre. Quoique cet effet ne puisse s'ex- 
pliquer par la théorie, je suis d'avis de 
ne pas dédaigner ces préceptes, jusqu'à 
ce que les savans en aient démontré l'i- 
nutilité. 

On s'aperçoit que la fermentation in- 
sensible est achevée, lorsqu'en débou- 
chant les tonneaux on n'entend plus un 
léger sifflement, qui provient du dégage- 
ment des bulles du gaz acide carbonique. 

Il est utile de tenir les tonneaux tou- 
jours pleins : c'est cette opération que l'on 
appelle oui/lage. 

A Bordeaux, on est dans l'habitude 
fouiller tous les huit jours , la première 
année, tant que le vin peut éprouver la 
fermentation insensible ; quand elle est 
achevée , on le bondonne bien , et on 
tourne cette ouverture de côté : de cette 
manière, le vin peut être regardé comme 



i 9 8 

privé du contact de l'air et à l'abri de son 
action. 

On est dans l'usage, avant de soutirer, 
de faire brûler dans le tonneau où l'on 
veut mettre le vin clair un morceau de 
toile imprégné de soufre et de quelques 
aromates. I/expérience a prouvé que 
cette opération, dans laquelle on rem- 
plit le vase de gaz acide sulfureux, con- 
tribuait beaucoup à la conservation des 
vins ; l'expérience a encore prouvé que 
les vins rouges poussés et les vins blancs 
tournés au gras étaient remis dans leur 
état naturel par l'acide tartarique : d'où 
l'on peut conclure que ces deux acides 
tartarique et sulfureux sont, ainsi que l'al- 
cool, des principes conservateurs du vin. 

Les vins blancs que l'on fait fermen- 
ter dans les tonneaux exigent tous les 
soins des vignerons, et doivent nécessai- 
rement être enlevés de dessus leur lie, 
aussitôt qu'ils ont achevé la fermentation 
tumultueuse et qu'ils se* sont éclaircis. 
Cette sorte de vin a le plus grand besoin 
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d'être soutirée dans un tonneau bien me- 
clié, afin que la fermentation insensible, 
s'opérant lentement, ne le fasse pas pous- 
ser au gras. Ce gaz acide sulfureux a une 
telle influence sur la fermentation, qu'il 
s'oppose à son plus léger développement 
dans le moût; c'est au point que, sans 
faire éprouver à ce liquide aucune autre 
préparation que de l'en saturer, on par- 
vient à l'empêcher de fermenter. Ce 
moyen est employé dans le midi de la 
France, pour lui conserver son état de 
douceur et pouvoir l'expédier aux per- 
sonnes qui le veulent ainsi : c'est là ce 
qu'on appelle vin muet. 

On doit regarder le soutirage du vin 
comme une opération qui évite sa dété- 
rioration et bâte la précipitation de son 
tartre, de sa partie colorante, du ferment, 
et en général la séparation de tous ses 
principes irritans : par conséquent, le 
soutirage répété le dispose à devenir po- 
table ; je conseille d'y procéder au moins 
une fois par an pour les vins nouveaux. 
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Quoique le vin ait achevé la fermenta- 
tion insensible et ait été soutiré en temps 
opportun, il n'a point encore acquis son 
dernier degré d'élaboration. On a re- 
cours à une autre opération, connue sous 
le nom de collage des vins , pour le dé- 
pouiller encore d'une certaine quantité 
de partie colorante, d'acide tartareux, 
de tannin et de ferment. Cette opération, 
plusieurs fois répétée avant la mise du 
vin en bouteilles, le rend plus prompte- 
ment potable. 

L'effet de ce qu'on appelle le collage 
du vin n'a point été jusqu'à présent ex- 
pliqué par la théorie ; le nom impropre 
de collage a fait employer pour cet objet 
des substances qui nuisent beaucoup à 
la qualité des vins. Ces substances, in- 
diquées dans plusieurs ouvrages, même 
très-recommandables, sont la gomme ara- 
biqué , l'amidon et la décoction de riz, 
qui, restant en dissolutiondans le liquide, 
peuvent y faire développer la fermenta- 
tion acéteuse; car personne n'ignore que 
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ce phénomène se passe journellement 
sous nos yeux. Quant à moi, je ne con- 
nais aucune expérience qui ait prouvé 
que Tune de ces matières jouisse de la 
faculté de précipiter, de décomposer ou 
d'absorber soit l'acide tartareux ou tout 
autre corps dont on veut décharger la li- 
queur vineuse. 

On se sert plus ordinairement et avec 
plus de raison de la colle de poisson , du 
sang liquide , du sang desséché et des 
oeufs. Les acides, en s'unissant à ces 
corps, les coagulent et se précipitent avec 
eux au fonddes vases, entraînant la partie 
colorante. Dans cette opération, il ne 
s'agit pas seulement, ainsi que plusieurs 
personnes semblent le croire, de précipi- 
ter les parties hétérogènes qui nagent 
dans le liquide. On lui fait subir une 
sorte de décomposition; on le débarrasse 
du tannin, de l'acide malique et de l'a- 
cide tartareux , qui tenaient en dissolu- 
tion dans la liqueur la partie colorante 
et le ferment. C'est à cette propriété des 
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acides do coaguler certains fluides ani- 
maux que l'on doit la possibilité d'enle- 
ver le vinaigre du vin, quand toutefois 
il n'y est pas en trop grande abondance. 
Voici comme on s'y prend : on fait ré- 
duire au quart, par l'ébullition, du lait 
qu'on ajoute au vin acidifié. La clarifi- 
cation est prompte ; mais on fera bien de 
le boire de suite, car de cette coagula- 
tion du lait par le vinaigre , celui-ci a 
bien été précipité; mais il en a résulté 
aussi du petit-lait qui, mêlé avec le vin, 
pourrait y développer une seconde fois la 
fermentation acide. Je suis parvenu à en- 
lever plus des trois quarts de la couleur du 
vin en employant séparément le blanc, 
le jaune et la coquille d'oeuf, le sang et 
le lait. 

Je pense que Tonne devrait plus nom- 
mer cette opération collage des vins. Cette 
iausse dénomination induit en erreur, et 
fait employer pour cet objet des matières 
capables de nuire : on devrait se servir du 
mot oxychiomaptose , composé de trois 
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mots grecs, de o%uç acide, xpco/mct cou- 
leur, principe colorant et ïlrctxxiç chute, 
précipitation ; ce qui rend beaucoup 
mieux l'effet des substances que Ton 
emploie. 

Il n'est pas indifférent de faire usage 
de Tune ou de l'autre des cinq matières 
dont nous venons de parler précédem- 
ment : elles ont toutes plus ou moins 
d'action, sur-tout le sang et le lait, avec 
lesquels on pourrait parvenir à décolorer 
le vin presqu'en totalité j mais si l'on 
veut s'en servir, il faut en user très-mo- 
dérément, parce qu'ils y laissent un li- 
quide qui peut causer la détérioration. 

Le blanc, le jaune, la coquille 
d'oeuf n'ont pas une action décolorante 
aussi prononcée; mais ils ne laissent pas 
autant de parties hétérogènes en dissolu- 
tion. La colle de poisson n'agit pas abso- 
lument de la même manière, elle n'en- 
lève que le plus grand excès d'acide et le 
tannin , comme aussi elle n'est jamais en- 
tièrement coagulée par les acides : le sur- 
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plus reste en dissolution dans la liqueur 
et forme une très -belle gelée vineuse. 
Comme on le voit, elle a un terme pour 
son action : cela vient de ce qu'elle est 
soluble dans Peau; tandis que l'œuf, qui 
ne l'est point, est toujours précipité. Il 
faut donc se montrer très-circonspect dans 
son usage, afin de ne pas en employer 
une bien plus grande quantité que le vin 
n'est susceptible d'en coaguler, et pour 
éviter qu'il ne lui en reste beaucoup 
trop en dissolution j ce qui pourrait con- 
tribuer à le gâter.. 

On ne peut fixer au juste la quaii" 
tité à employer, parce qu'elle doit être 
proportionnée à celle du tannin et au 
degré d'acidité du vin, ce qui varie tous 
les ans; cependant la dose ordinaire est 
d'employer un gros à deux gros par hec- 
tolitre. 

Pour se servir de la colle de pois- 
son, on commence par la couper en 
morceaux bien menus, ensuite on la fait 
fondre dans une bouteille pleine aux trois 
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quarts de vin , bien bouchée , et que 
l'on fait chauffer au bain-marie jusqu'à 
ce que la dissolution soit opérée ; en- 
suite on la laisse refroidir, et on la verse 
dans le tonneau, que l'on agite forte- 
ment et long-temps. C'est sans doute à 
cause de cette facilité à rester en disso- 
lution dans le vin que Ton répugne tant, 
dans les climats chauds, à faire usage de 
la colle de poisson- On y supplée par les 
œufs, qui doivent être préférés dans toutes 
les circonstances , parce que , comme je 
l'ai déjà dit, ils sont de nature à laisser 
dans le vin beaucoup moins de traces 
qu'aucune des autres substances qu'on 
emploie ordinairement pour cet objet. 

Quand on veut ôter aux gros vins la 
plus grande partie de leur couleur, il 
faut employer par hectolitre une demi- 
douzaine d'oeufs, blanc, jaune et co- 
quille , qu'on a le soin d'écraser et de 
bien battre avant de les mettre dans le 
tonneau. On agite fortement, pour que 
le mélange soit complet. Quelques per- 
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sonnes ajoutent aux oeufs une poignée 
de sel marin. Cette légère quantité , mê- 
lée à deux hectolitres d'un vin nouveau 
et vert, peut, en absorbant une partie 
de son acide tartareux , lui enlever de 
son âpreté ; mais ajoutée à des vins vieux 
chez lesquels cet acide n'est point en ex- 
cès, elle pourrait, en absorbant ce qu'il 
en reste , occasionner leur décomposi- 
tion. 

On vend aujourd'hui dans le com- 
merce une poudre rougeâtre destinée à 
clarifier les vins. Je n'ai point eu le 
temps d'en faire l'analyse ; mais M. Gay- 
Lussac a publié , dans l'un des numéros 
des Annales de chimie , que ce n'était 
autre chose que du sang, desséché et aro- 
matisé : on conçoit facilement qu'ici le 
sang, étant privé de sa partie aqueuse et 
dissoluble dans le vin, est préférable au 
sang liquide. 

D'après la manière d'agir des diverses 
substances employées à la clarification 
des vins , je pense qu'on aurait tort de 
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leur faire subir cette opération long- 
temps avant de les mettre en bouteilles. 
Je conseille de ne le faire tout au plus 
qu'un mois avant. Lorsqu'on veut les 
conserver sous cercle , il faut les laisser 
dans l'état que la nature nous les a don- 
nés, attendu que nous avons beaucoup 
de vins qui ont de la peine à se conser- 
ver avec tous leurs principes constituans, 
et je craindrais que , même en ne les en 
privant que d'un seul, cela ne hâtât leur 
destruction; ce n'est pas toutefois que je 
blâme l'usage de soutirer les vins. Les 
vins verts et ceux qui restent sucrés après 
la fermentation tumultueuse doivent 
passer sur la lie la fermentation insen- 
sible. On est même forcé quelquefois de 
repasser ces vins sur la lie , et de les re- 
mêler fortement avec elle pour les ren- 
dre potables. 

Pour que le vin gagne en bouteilles , 
il faut attendre qu'il ait entièrement 
achevé la fermentation insensible, qu'il 
soit entièrement débarrassé de l'acide 
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carbonique et de la partie du tarlre qui 
tend le plus à s'en séparer. C'est à cette 
époque seulement qu'il faut l'oter de 
dessous le cercle ; il acquerra dans les 
bouteilles le bouquet et le parfum qui 
lui sont naturels. Je pense qu'on doit 
dire : Le vin se lait dans les tonneaux; il 
se perfectionne dans les bouteilles. 

Les vins blancs , gris , et en général 
ceux qui ne sont pas colorés , ont besoin 
d'être désacidifiés par la colle de poisson 
ou les œufs , pour leur enlever cet excès 
d'acide qui n'est point saturé par la par- 
tie colorante, et pour en séparer en même 
temps le tannin. Ces vins perdront alors 
la réputation d'être irritans, reproche 
qu'ils méritaient à juste titre; et par ce 
moyen ils seront tout aussi bons et agréa- 
bles que les vins les plus vieux , sur-tout 
si on lésa faits d'après la méthode que j'ai 
précédemment indiquée , parce qu'elle 
hâte la séparation du gaz acide carboni- 
que, qui les rend très-irritans, et qui a 
fait dire d'eux par dom Legentii : «Il n'est 
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» personne qui ne sache que les vins faits 
w de bonne espèce de raisins et bienmûrs , 
» qui n'ont pas assez éprouvé la fermenta- 
t> tion tumultueuse dans la cuve, atta- 
» quent les nerfs, portent à la tête, et 
» troublent le cerveau; que ce vice est 
» dû à l'esprit ardent , et aux gaz mal 
» combinés et trop à nu. » 

Rien de plus vrai ; mais en bouchant 
le tonneau qui contient le moût d'un vin 
semblable avec un tube recourbé, plon- 
geant dans un vase rempli d'eau; en le 
laissant ainsi jusqu'à ce qu'on soit bien 
certain qu'il ne se développe plus de gaz 
acide carbonique en ne calculant pas les 
instans, ce qui ne peut donner lieu à au- 
cune détérioration, puisque, au contrai- 
re , étant ainsi bouché, l'esprit et l'arôme 
se conservent, tandis que la partie mal- 
faisante, c'est-à-dire l'acide carbonique, 
tend seule à s'échapper, on verra que ces 
vins cesseront d'être contraires à la santé. 

Ces données nous mettent à mêm<» 
d'expliquer pourquoi les vins peu h- 
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quoreux, comme ceux qui le sont beau- 
coup , n'ont presque pas de couleur. Pour 
les premiers , c'est parce que la matière 
colorante n'était pas encore développée 
lorsqu'on a vendangé ; pour les seconds , 
c'est parce que, bien que la matière co- 
lorante fût très -développée lors de la 
vendange, le tartre,, étant peu dissoluble 
dans l'alcool , se trouve précipité par là 
au fond du vase. 

L'expérience , ainsi que je l'ai déjà dit, 
prouve que l'alcool , l'acidulé tartareux 
et l'acide sulfureux doivent être regardés 
comme principes conservateurs du vin , 
chacun en particulier. Ainsi, pour qu'il 
sôh de garde,, il faut que l'une de ces trois 
substances y soit concentrée le plus possi- 
ble. Ainsi un raisin bien mûr et un raisin 
peu mûr, à condition que leur différent 
degré de maturité soit l'effet d'un temps 
sec , et qu'ils aient été cueillis sans pluie , 
produiront, l'un et l'autre, un vin qui se 
conservera également bien. Je dis cueil- 
lis sans pluie , parce qu'un vin qui sera 



211 

beaucoup moins liquoreux que tartareux, 
s'il n'est pas aqueux , se conservera bien 
mieux que celui qui sera plus liquoreux 
que tartareux , s'il est très-aqueux. C'est 
ce qui fait dire aux vignerons qu'un vin 
vert se conserve mieux que celui qui ne 
l'est pas, bien que ce dernier ait été 
produit par un raisin qui contenait beau- 
coup plus de principe sucré que celui 
qui a fourni le vin vert. Ils n'en connais- 
sent pas la cause , elle est toute simple : 
c'est parce que les principes constituons 
de ce vin, étant plus divisés par la partie 
aqueuse , ont bien moins d'attraction 
entreeux; elle est presque réduite à zéro: 
de sorte que la moindre circonstance qui 
se présente et tend à les diviser finit par 
rompre l'équilibre qui les retient, et 
donne lieu à un nouveau produit. Cette 
trop grande abondance départie aqueux 
dans le vin est duc aux pluies qui sur- 
viennent à l'époque des vendanges, et à 
[a funeste habitude de vendanger trop 
matin. Il finit diminuer cette partie 
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aqueuse par l'ébullition du moût , ou 
en éviter les effets en ajoutant une ma- 
tière sucrée qui augmente l'alcool, et 
conserve le vin. A l'aide de ces moyens, 
on peut faire d'un moût trùs - médiocre 
une bonne qualité de vin. 

La lenteur avec laquelle fermente le 
raisin conservé sur la paille doit être at- 
tribuée à la cause contraire. Il n'y a pas 
de comparaison à faire entre la fermen- 
tation d'un raisin mûr qui n'est point 
trop chargé d'humidité sortant de la 
vigne et celle d'un raisin qui a été 
gardé sur la paille. La première est et 
plus vive et plus prompte, parce que le 
raisin contient toute son eau de végéta- 
tion, qui diminue la force d'attraction de 
ses molécules constituantes , et les dis- 
pose à toute l'activité d'une bonne fer- 
mentation vineuse, La seconde , au cod_ 
traire, est très-lente et presque insen- 
sible , le raisin étant privé de presque 
toute son eau de végétation. On se 
tromperait si Ton attribuait la lenteur de 
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cette fermentation à un manque de fer- 
ment plutôt qu'à la petite quantité d'eau 
de végétation, puisqu'il arrive enfin que 
le principe sucré se trouve transformé en 
alcool. 

Quoique plusieurs des vins produits 
par des raisins secs conservent souvent 
une partie du principe sucré, il ne faut 
pas davantage en chercher la cause dans 
l'absence du ferment, mais se rappeler 
que le raisin ayant été conservé sur la 
paille y subit, comme tous les fruits en 
pareil cas, la fermentation saccharine, 
qui a donné lieu au développement 
d'une plus grande quantité de principe 
sucré que le ferment n'était destiné à en 
détruire, et cette surabondance reste 

dans le vin. 

Voici une expérience qui prouve le 
développement du principe sucré dans 
les fruits conservés sur la paille. Ayant 
mis du verjus très-vert sur de la paille, 
il est devenu rouge au bout d'une quin- 
zaine de jours, et avait une légère sa- 
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veur sucrée qui n'y était pas avant. 

Il arrive que le vin prend clans les lùts 
un goût désagréable: pour le lui enle- 
ver , on a recours a différens moyens, 
tels que de le faire digérer sur des co- 
peaux de hêtre précédemment écorcé, 
bouillis dans l'eau et sécliés au soleil ou 
dans le four; un quart de boisseau suffit 
pour un muid de vin. D'autres recom- 
mandent de le mêler et agiter fortement 
avec de la lie de vin nouveau, et si ces 
deux moyens ne réussissent pas, j'en- 
gage à le verser sur du marc frais, sor- 
tant de dessus le pressoir. Cette expé- 
rience m'a parfaitement réussi. 

On pourrait espérer obtenir un résul- 
tat plus avantageux en jetant le vin vi- 
cié sur le marc avant qu'il ne soit pressé, 
mais c'est une erreur: car alors ce serait 
mêler la plus mauvaise pariie d'un vin 
nouveau avec un vin déjà gâté ; tandis 
qu'au contraire, en le faisant comme 
filtrer au travers d'un marc déjà pressé, 
il ne peut qu'y laisser son mauvais goût 



pour s'emparer des parties -vineuses les 
plus essentielles à sa conservation. 

L'expérience a prouvé que le vin se 
conserve bien mieux dans un grand fût 
que dans un petit, et que c'est à cette 
cause que l'on doit attribuer sa conserva- 
tion pendant des siècles, lorsqu'il est dé- 
posé dans les foudres d'Heidelberg, qui 
sont d'une énorme capacité. 

Les vins, comme tous les corps orga- 
niques , peuvent éprouver des maladies 
dont les résultats diffèrent de beaucoup. 
Quelquefois, ce n'est qu'une élaboration 
qui passe sans qu'on ait besoin de les 
travailler, et qui les fait devenir plus 
agréables à boire qu'avant de l'avoir 
éprouvée. Je citerai, à ce sujet, un fait 
assez singulier arrivé chez un de mes 
parens. Il avait été exprès à Mâcon pour 
acheter six feuillettes de vin d'excellente 
qualité. Voulant le goûter peu de temps 
après qu'il l'eut mis dans sa cave, il lui 
tout étonné de lui trouver un goût dé- 
testable que reconnurent aussi plusieurs 
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personnes présentes à cette dégustation , 
et Ton décida qu'il servirait de boisson 
aux domestiques} mais heureusement 
pour le maître que, deux mois après, on 
lui en servit par mégarde. Il revint alors 
de son jugement , et le reconnut bien 
meilleur que lorsqu'il l'avait acheté. Il 
paraît que ce vin , quand on le goûta 
la première fois, éprouvait son dernier 
degré d'élaboration et non pas un de ces 
mouvemens de fermentation qui tendent 
à le décomposer. 

Avant de parler des altérations aux- 
quelles les vins sont sujets , il est utile, 
pour bien nous faire entendre sur ce phé- 
nomène , de remettre sous les yeux le 
principe établi qu'il n'y a point de fer- 
mentation vineuse sans la présence du 
sucre et d'un ferment j que ce ferment 
transforme le sucre en alcool, mais qu'il 
réagit sur cet alcool et le détruit lors- 
qu'il est en trop grande quantité dans le 
moût ou dans le vin. Les résultats diffé- 
rent beaucoup entre eux. Je vais com- 
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mencer par la maladie que dans certains 
pays Ton nomme tournure) et dans d'au- 
tres, poussée. Nous donnons ces deux 
noms en attendant qu'on en ait adopté 
généralement un autre. 

Je vais rapporter le moyen qu'indique 
M. Breton, professeur de chimie à la 
Faculté des sciences, pour remédiera ce 
genre de maladie, parce qu'il esttoui- 
à-fait semblable à celui que j'ai pro- 
posé plusieurs lois aux personnes qui 
m'ont consulté sur cet objet. Le voici : 

« Les vins sont sujets à une décompo- 
>? sition à laquelle les cultivateurs don- 
x> lient le nom de tournure quand elle 
» est encore peu avancée. 

yj Leur matière colorante devient vio- 
» lette , ou presque noire, et se sépare 
» du liquide qui la tenait en dissolution. 
» Le vin prend alors une odeur et une 
» saveur désagréables et cesse d'être 
» transparent. L'écume qu'il forme en 
» l'agitant n'est plus rouge. 

«L'analyse démontre qu'il s'est formé 

l 9 
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r> du sous-carbonate de potasse aux dé- 
» pens de la crème de tartre et de la ma- 
» tière colorante contenues naturelle- 
» ment dans le vin. 

» Si Ton vient à ajouter un peu d'acide 
» tartarique à ce liquide décomposé, sur? 
» le-champ l'acide s'empare de la po- 
» tasse ; il se dégage de l'acide carboni- 
» que , et le vin reprend sa couleur et sa 
« saveur naturelles. Le tartrate , acide 
» de potasse, se dépose au fond du vase, 
« et le vin peut, dans cet état , être con- 
» servé aussi long-temps que s'il n'eût 
» jamais été altéré. 

» L'expérience faite sur plusieurs cen- 
» taines d'hectolitres de vin tourné a 
« démontré qu'il fallait une demi-once 
j) d'acide tartrique pour chaque hecto- 
» litre de vin, quantité que l'on doit un 
» peu augmenter quand la décomposi- 
» tion est plus avancée. 

33 Ce moyen ne convient qu'à des vins 
-» tournés depuis moins d'un an. 33 

(Journal de physique et de chimie , etc. , 
par Blainville. ) 
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Le raisin qui produit un vin dans le 
cas d'éprouver cette maladie est celui 
dont la maturité s'est opérée dans une 
saison pluvieuse etqui a été récolté par un 
temps humide» Ce vin est très-aqueux, 
ses parties constituantes très-divisées, et 
disposées à laisser rompre facilement la 
force attractive qui les unit. Il faut donc 
toute l'attention du vigneron pour évi- 
ter qu'il ne se gâte. D'abord, avant de 
le soumettre à la fermentation, il aurait 
fallu rapprocher le moût pour faire éva- 
porer une portion de sa partie aqueuse , 
et si l'on a négligé cette pratique, on doit 
avoir soin de soutirer, en temps oppor- 
tun , dans des fûts bien méchés , et faire 
en sorte qu'il ne reste sur la lie que le 
moins de temps possible , parce que ce 
genre d'altération commençant à se dé- 
velopper dans le fond du tonneau, nul 
doute que son sédiment excite ce mou- 
vement, si la température dans laquelle 
il se trouve le favorise , ainsi que j'ai eu 
occasion de le remarquer dans ma cave. 

^ 9 . 
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M. Forestier, traiteur à Clermont , m'a 
assuré qu'il avait eu, en 1824, un fût 
de quinze cents litres de vin de 1822 
tourné en partie pour ne pas lavoir sou- 
tiré ; il ne s'en est aperçu que lorsqu'il 
était décomposé à moitié. Alors il mit 
un robinet au milieu de la pièce, et sépara 
par ce moyen le bon vin du mauvais. 

Qj] voit donc que, pour la conservation 
de ces sortes de vin , il faut avoir, je le 
répète , la précaution d'abord d'évapo- 
rer la partie aqueuse du moût , de sou- 
tirer son vin, en temps opportun, dans 
des fûts bien méchés, et d'éviter de l'ex- 
poser à une température élevée. 

Les vins blancs éprouvent une mala- 
die à-peu-près semblable, qu'on prévient 
de la même manière , et qui se guérit 
également par le procédé de JVL Breton. 
C'est elle que l'on nomme tourner au 
gras. 

Le vin est encore sujet à une autre 
maladie que l'on nomme acescence ; elle 
ne se développe pas, comme la précé- 
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dente, au fond du tonneau, c'est, au 
contraire, à la surface du vih : ainsi donc, 
quand on s'en aperçoit au commence- 
ment , il faut mettre un robinet au fond 
du tonneau , où on le place ordinaire- 
ment lorsqu'on veut le vider , et tirer 
jusqu'au vin vicié. De cette manière, on 
séparera celui qui commence à s'aigrir 
de celui qui ne l'est pas. 

Les vins liquoreux , comme ceux qui 
ne le sont pas , peuvent éprouver cette 
altération à la seule exposition d'une 
température de vingt-quatre degrés, s'ils 
contiennent du ferment en dissolution. 

On voit donc que c'est toujours le fer- 
ment qui , tenu en dissolution dans le 
vin ou déposé avec la lie , réagit sur les 
parties constituantes de ce liquide , et 
tend continuellement à le changer de na- 
ture ; mais si on ajoute à du moût la quan- 
tité nécessaire de sucre pour détruire en* 
tièrement le ferment, il n'existera plus 
dans le produit de la fermentation ni 
l'une ni l'autre de ces matières , et le 
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vin ne sera plus sujet à aucune maladie. 

Mais si le sucre prédomine sur le fer- 
ment , ce dernier sera tout employé et 
lé vin conservera la saveur sucrée. Dans 
ce cas, on n'a pas à craindre qu'il tourne 
à l'aigre ni à la graisse , en l'exposant 
même à une température de trente de- 
grés. Ainsi il est donc évidemment dé- 
montré que c'est au ferment que l'on 
doit attribuer toutes les maladies qui 
altèrent les vins. 

Il est un moyen naturel à employer 
pour diminuer une portion de la partie 
aqueuse du vin , si on a négligé de le 
faire au moût trop aqueux qui l'a pro- 
duite : c'est de l'exposer à la gelée , et 
d'avoir soin de séparer la partie liquide 
de la glace avant qu'elle ne commence 
a se fondre. 

J'ai annoncé dans l'Avant-propos de 
cet ouvrage que mes expériences m'a- 
vaient mis dans le cas de répondre d'une 
manière satisfaisante au problème utile 
proposé en 1785 par l'Académie écono- 
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mique de Florence , c'est ce que je vais 
faire ici. Dans Je chapitre IV, je crois; 
avoir répondu mathématiquement au 
premier membre de la question acadé- 
mique , en démontrant la nature des 
principes constituans et l'organisation du 
grain de raisin , en indiquant leur action 
réciproque , et en faisant connaître la 
nature du produit. C'est bien là ce que 
demande cette première partie de la pro- 
position , conçue en ces termes. 

« Trouver la théorie physique de la 
» fermentation du vin appliquée à l'ana- 
» lyse de la liqueur fermentescible et 
» confirmée par l'expérience. » 

Maintenant , en signalant le gleuco- 
œnomètre de Chevalier, instrument fait 
exprès pour apprécier la densité du moût, 
reconnaître s'il est peu ou beaucoup su- 
cré , et être prévenu d'avance de la qua- 
lité du vin qu'il produira, c'est bien ré- 
pondre à la seconde partie de ce problème 
ainsi conçue : ce Indiquer un moyen facile 
» et adapté à l'intelligence des gens des 
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? campagnes pour juger de la qualité du 

a moût. » 

Si on daigne lire avec attention le cin- 
quième et le sixième chapitre, on trou- 
vera la solution du complément de ce 
sujet de prix , ainsi conçu : « Fane con- 
» naître toutes les circonstances où on 
» peut appliquer les conseils de la théo- 
» rie à la pratique , de manière qu'il en 
» résulte , relativement à la nature de 
p chaque espèce de moût , et selon la 
yj quantité connue des principes qui le 
» constituent, un vin doué des meilleures 
» qualités , et principalement de celle 
» (Votre propre au transport et suscep- 
» tible d'une longue conservation. » 

Je pense avoir beaucoup mieux ré- 
pondu à cette demande que Fabroni , 
qui n'en donne qu'une solution problé- 
matique : car il avance que le principe- 
ferment qui existe dans le moût de raisin 
est de nature végéto-animale , et cela 
parce qu'il avait obtenu la fermentation 
alcoolique en mellanl en contact, du su- 
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cre avec le gluten ; maison ne peut pas 
dire qu'il ait séparé le ferment des au- 
tres parties consistantes du moût, de 
manière à pouvoir en étudier toutes lès 
propriétés, comme je l'ai fait. 

Quant au sujet de prix proposé parla 
Société de Montpellier , dans lequel il 
est question de faire connaître l'époque 
la plus convenable de décuver le vin, je 
crois y avoir répondu d'une manière satis- 
faisante dans mon second chapitre, où je 
conseille de se servir de la cuve fermée 
hermétiquement; 2°. de faire fermenter 
le vin sous la grappe, tant qu'il y aura 
du sucre dans le liquide ; 3°. de le laisser 
refroidir et s'éclaircir parfaitement; 4°- 
et enfin de ne le tirer, si on remarque 
qu'il soit vert, qu'après lui avoir laissé 
perdre entièrement ce défaut. Dans ce 
vin laissé ainsi sous la grappe , une 
partie de l'acide tartareux se précipite 
avec la lie, et celle qui reste dans la li- 
queur devient moins âpre au goût, parce 
qu'elle dissout une plus grande portion 
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du principe colorant dont elle se sature. 
A l'utilité incalculable et déjà si bien dé- 
montrée de Temploi des cuves herméti- 
quement fermées , il faut encore ajouter 
cet autre avantage, c'est que, dans une an- 
née de grande abondance, tout proprié- 
taire embarrassé de placer son vin peut 
se servir de ses cuves comme de foudres- 
Je connais un propriétaire qui en a une 
pleine depuis plusieurs années, et où le 
vin se conserve très-bien. Il a soin seu- 
lement d'entourer sa cuve, chaque été, 
avec les paillassons dont il se sert pour 
préserver ses pêchers des gelées du prin- 
temps ; ces paillassons doivent être trem- 
pés dans l'eau une fois par mois. 

Le vin de Bordeaux étant un de ceux 
de France dont le commerce est le plus 
étendu . et les vignobles en réputation 
n'en récoltant pas assez pour satisfaire 
les amateurs, la cupidité a recours aux 
falsifications. Chaque falsificateur a sa 
méthode plus ou moins dangereuse pour 
parvenir à imiter celui de bon cru ; la 
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plupart font usage d'iris de Florence, 
et l'emploient tel que la nature le leur 
présen te . Ils ignorent sans doute que cette 
racine contient un principe vésicant qui, 
mêlé au vin, peut devenir très-nuisible 
aux personnes qui le boivent. Si la crainte 
des lois n'est pas assez forte chez eux 
pour les empêcher de se livrer à de pa- 
reilles fraudes , qu'ils aient au moins 
assez d'humanité pour se servir d'un 
procédé moins funeste. 

L'alcool, imprégné le plus possible du 
principe aromatique de l'iris de Florence 
obtenu par la distillation , remplit le but 
qu'ils se proposent sans nuire à la qualité 
du vin et à la santé du consommateur. 

Les vins se conservent plus ou moins 
long-temps d'après la maturité du raisin 
qui les a fournis; mais comme ici-bas tout 
finit , il arrive une époque où ce liquide 
ne gagne plus, même en bouteilles; il 
commence à dégénérer insensiblement ; 
ce qui s'aperçoit par l'amertume qu'il 
acquiert, signe certain de sa caducité. 
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Cependant il arrive que des vins nou- 
veaux tournent à l'amertume, ce n'est 
chez eux qu'une élaboration plus ou 
moins longue ; mais ils reprennent enfin 
une meilleure qualité. 

Je n'ai point parlé du danger qu'il y a 
à se servir de beaucoup de substances 
indiquées dans quelques mauvais ouvra- 
ges pour colorer, éclaircir et désacidifier 
les vins , cela m'aurait forcé à entrer dans 
beaucoup de détails qui auraient pu en- 
nuyer le lecteur : je me contente de les 
signaler toutes comme pernicieuses. Par 
exemple, ils recommandent, pour colorer 
le vin, les bois d'Inde et de Brésil, les 
baies de sureau, etc. , substances délé- 
tères, qui peuvent devenir très-nuisibles 
quand on en fait un usage continuel. 
Avec la pellicule de raisin on obtiendra 
bien mieux la couleur que l'on désire sans 
nuire à la qualité de ce liquide, ainsi 
que je l'ai dit dans le chapitre précédent. 

Pour clarifier un vin qui reste trouble 
même après le collage , ils indiquent 



2,29 

l'emploi de l'alun et autres substances 
qui restent en dissolution dans le vin , 
et dont l'usage journalier est dange- 
reux. On obtiendra bien mieux ce que 
l'on désire en se servant de la crème 
de tartre ou de l'acide tartareux. 

Pour désacidifier les vins, ils recom- 
mandent l'usage de la litharge , des cen- 
dres, de la chaux , de la craie, etc. , qui 
forment des sels solubles et restent en 
dissolution dans le vin. Ce sont des poi- 
sons plus ou moins violens. Je ne recom- 
manderai pour cet objet que deux sub- 
stances selon la nature de l'acide : si c'est 
du vinaigre, il faut employer le lait, qui 
le précipitera avec la lie 3 si c'est l'acide 
tartareux , qui lui fait donner le nom 
de vin vert, il faut le laisser sous la 
grappe tant qu'il le sera. 

Enfin, si je me suis expliqué de ma- 
nière à bien faire concevoir la théorie de 
la fermentation vineuse produite par le 
raisin; si en effet j'ai bien démontré le 
principal agent de cette opération et ses 
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propriétés spécifiques , les vignerons, en 
me lisant avec attention, doivent con- 
naître les moyens de tirer le meilleur 
parti de leur récolte sans avoir égard à 
tous ces procédés vinificateurs , enfantés 
par un cerveau vénal qui se joue de la 
crédulité publique, et nuisent à un art 
dont la marche progressive ne saurait 
être arrêtée, d'après l'élan donné par 
Lavoisier et si bien soutenu par les 
chimistes qui lui ont succédé, et à la- 
quelle j'ai tenté d'être utile, en rendant 
mes conseils d'une exécution extrême- 
ment facile. Toute la manipulation se ré- 
duit : 

i°. A bien nettoyer les tonneaux où 
Ton veut mettre le vin, en se servant 
d'une grosse chaîne ou d'acide sulfurique; 

2°. A ne tirer le vin de la cuve que 
lorsqu'il est froid et clair , et s'il est vert, 
à le garder sous le marc, jusqu'à ce qu'il 
ait perdu ce défaut; 

3°. A laisser le vin le moins possible 
en contact avec sa lie lorsqu'il est de 
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nature à tourner ; à le soutirer au moins 
une fois par an , en se servant pour cet 
effet du tube , qui le fait passer d'un fût 
dans l'autre sans l'exposer au contact de 
l'air , à l'aide d'un soufflet, et par un 
beau temps ; 

4°- A bouiller les tonneaux au moins 
tous les quinze jours j 

5°. A mécher les fûts toutes les fois 
que l'on soutire le vin blanc ou rou<*e • 

6°. A coller, soutirer et réitérer le 
soutirage pour rendre la liqueur plus 
promptement potable j 

7°. A se servir du lait, après l'avoir 
fait diminuer des trois quarts , pour enle- 
ver l'acide acétique qui se serait déve- 
loppé dans le vin j 

8°. A préférer l'œuf, pour coller le 
vin, à toutes les substances dont on se sert 
pour cet objet, sans rejeter la colle de 
poisson , dont il faut user modérément j 

9°. A ne faire subir au vin cette opé- 
ration qu'au moment de le mettre en 
bouteilles ; 
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io°. A boucher avec un tube recourbe 
les tonneaux contenant un vin qui n'a 
point encore achevé sa fermentation in- 
sensible , afin de le débarrasser plus 
promptement de l'acide carbonique, de 
hâter son élaboration, et de le rendre 
plus tôt bon à être bu; 

A concentrer le sucre dans le 
moût soit en le rapprochant, ou en y 
ajoutant du moût rapproché ou du sucre, 
ou du miel, pour détruire entièrement 
le ferment du moût, et pour obtenir un 
vin qui n'en contienne plus ; 

12°. A mettre une demi - once d'a- 
cide tartareux par hectolitre de vin 
tourné pour le rendre à son état naturel; 

i3°. A se méfier des vins qui ne se- 
ront pas dépouillés du ferment , que la 
moindre circonstance peut faire décom- 
poser; 

i4°. A se servir de l'alcool distillé sur 
i'iris de Florence pour imiter le Bordeaux , 
et à rejeter l'emploi de cette substance 
en infusion. 



lu termine ce que j'ai pu recueillir 
d'utile siir le produit de la fermentation 
vineuse. Dans ce court exposé, j'ai cher- 
ché à joindre à mes observations tout ce 
qu'on avait dit d'intéressant sur cet objet. 
Jusqu'à présent, j'ai fait mes efforts pour 
donner les moyens de conserverie vin et 
d'éviter l'acétification. Dans le chapitre 
suivant, je vais faire le contraire , et tâ- 
cher de donner ceux qui font obtenir 
l'acide acétique toutes les fois qu'on le 
désire. 
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CHAPITRE VIL 

DU VINAIGRE . 



Jusqu'à ee jour nous n'avons pas eu de 
données théoriques bien certaines pour 
obtenir du vinaigre à volonté, comme 
Ton fait pour l'alcool. 

Cependant tout le monde croit savoir 
faire le vinaigre, et en obtient effective- 
ment en employant mille moyens diffé- 
rons : ils sont bons ou mauvais, n'im- 
porte. 

Parce que certains vins aigrissent, 
étant exposés à une température de 
vingt-cinq degrés dans une bouteille dé- 
bouchée, on s'imagine toujours réussir. 
Je citerai à ce sujet l'observation du comte 
Chaptal, qui a exposé du vin vieux dans 
des bouteilles débouchées pendant qua- 



raiite jours à l'ardeur du soleil, sans que 
ce vin ait contracté la moindre acétifica- 
tion; seulement, la partie colorante s'est 
déposée en feuilles au fond du vase. 
Alors ce savant a essayé d'y ajouter des 
feuilles de vigne, et aussitôt la fermen- 
tation acéteuse s'est développée. 

C'est sans doute de semblables résul- 
tats qui ont fait présumer à cet oenologue 
que ce phénomène devait être attribué 
au ferment qu'il soupçonne être tenu en 
dissolution dans le vin non dépouillé , 
sans pouvoir l'assurer, parce que l'ana- 
lyse, faite avant l'opération , n'a pas en- 
core pu démontrer la présence d'un des 
principes-fermens dont on se sert pour 
obtenir artificiellemnt l'acide acétique- 
dans un vin chez lequel se développe 
naturellement le vinaigre à la simple ex- 
position à l'air libre, et à une tempéra- 
ture de dix-huit à vingt-quatre degrés. 

Mais il appartient aux hommes de 
iiénie d'annoncer les résultats d'une ex- 
périenec avant qu'elle soit terminée 
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mes travaux confirment jusqu'à l'évi- 
dence ses savans pronostics j ils font con- 
naître le ferment du moût de raisin; ils 
donnent le moyen d'en étudier toutes les 
propriétés, de manière à expliquer les dif- 
férons phénomènes qu'il peut faire naître; 
ilsétablissent la théorie delà fermentation 
mineuse telle qu'elle est : en effet, ils dé- 
truisent toutes ces explications inconce- 
vables sur ce sujet, données cependant 
par des hommes démérite, notamment 
celle du docteur Rousseau, qui dit : 

ce Le vin, comme vin, tant qu'il es? 
» parfait, ne devient point et ne peut 
» devenir vinaigre, il faut qu'il y pré- 
» cède de l'altération, de la dissolution, 
» de la déperdition ou de l'addition, et 
» pour lors ce n'est plus proprement du 
» vin, ou ce n'est qu'un vin imparlait. » 

On peut se procurer l'acide acétique par 
la fermentation ou la distillation, en faisant 
carboniser les substances végétales (parti- 
ticulièrement le chêne, qui en donne beau- 
coup) dans un appareil fait exprès poui 



2oy 

conserver le produit de cette opération 3 
qui est un mélange d'eau et d'acide acé- 
tique saturé d'huile empyreumatique. 
On parvient à purifier cet acide par des 
moyens chimiques, et à l'obtenir si pur, 
que l'on s'en sert pour donner de la 
force au vinaigre faible obtenu par la 
fermentation , et même on en fait usage 
pour assaisonner les alimens après l'a- 
voir convenablement affaibli avec de 
l'eau; mais je pense que non-seulement 
il ne devrait pas être employé à cet objet, 
mais encore qu'il devrait être expressé- 
ment défendu, parce qu'en le supposant 
tout-à-fait débarrassé des acides miné- 
raux qui ont servi à sa purification, chose 
bien rare, il doit être encore regarde 
comme nuisible, quoique très-divisé. 
En effet, il ne contient aucune des subs- 
tances qui modèrent son action sur le 
velouté de l'estomac j substances que pos- 
sède le vinaigre provenant du vin, lequel 
cependantne peut êtresupportéparbeau- 
coup de personnes. Quels ravages ne do 
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donc pas opérer un vinaigre qui ne tient 
en dissolution aucun correctif ? 

La fermentation acéteuse, comme la 
fermentation alcoolique, s'opère, si les 
circonstances nécessaires pour la déter- 
miner existent : il lui faut i°. un prin- 
cipe-ferment ; 2°. la présence du prin- 
cipe alcoolique , et par conséquent il est 
nécessaire de n'employer pour cette opé- 
ration que des vins qui ont achevé la fer- 
mentation insensible , pour qu'ils soient 
pourvus de tout l'alcool dont ils sont sus- 
ceptibles , mais cependant qui n'aient pas 
plus d'un an , afin de contenir le plus de 
ferment possible ; 3°. un degré de cha- 
leur soutenu de dix-huit à vingt-quatre 
degrés du thermomètre de Réaumur : 
plus élevé, il y aurait déperdition de l'a- 
cide, à mesure qu'il se développerait, et: 
d'une portion de l'alcool, avant d'être 
converti en vinaigre. 

Tous les corps qui ont subi la fermen- 
tation vineuse peuvent s'acidifier sponta- 
nément. 
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Les vins généreux fournissent les meil- 
leurs vinaigres, en faisant un mélange 
d'alcool et de ferment, qui passera promp- 
tement à la fermentation s'il se trouve 
dans les circonstances que nous allons 
continuer d'indiquer. 

M. Gouvenain , chimiste distingué , 
a olïert par souscription la publication 
d'expériences sur ce sujet, qui inspirent 
le plus grand intérêt. Il est à désirer pour 
la société que son ouvrage s'imprime au 
plus tôt. En attendant, je vais soumettre 
mes observations, et donner le moyen 
qui m'a Je mieux réussi pour me procu- 
rer ce liquide de bonne qualité. 

Bocrhaave a le premier indiqué de se 
servir de la grappe pour obtenir le vi- 
naigre j mais son procédé étant d'une 
exécution difficile, on ne Ta point mis 
en usage. Cependant c'est le meilleur 
moyen que l'on puisse employer pour se 
procurer ce liquide avec toutes ses pro- 
priétés. Nous allons le faire connaître, 
après l'avoir modifié, de manière à pou- 
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voir être employé en peûtcowuie eiigr^îid. 

Je vais indiquer les moyens pratique 
à l'aide desquels je me suis procuré 
d'assez bon vinaigre. J'ai toujours réussi 
à obtenir ce liquide, en faisant occuper 
les deux tiers d'un tonneau d'un hecto- 
litre par de jeune pampre de l'année. 
J'ai fini de le remplir avec un mélange 
de trois quarts de rafles de raisins fraî- 
chement égrappés, et un quart de rai- 
sins blancs , le tout bien mêlé et pressé 
fortement, afin d'en faire entrer le plus 
possible. Ensuite j'ai fait verser du moût 
par-dessus, de manière à faire baigner 
ce mélange tout au plus de deux pouces, 
et ai laissé fermenter le tout, en ayant 
le soin, tous les matins, d'humecter légè- 
rement, pour empêcher que le dessus de 
la grappe ne se dessèche , et n'acquière 
une saveur désagréable , avec la liqueur 
que l'on peut tirer par le robinet place 
à la partie inférieure du tonneau. Si 
l'on en mettait beaucoup, l'on ralenti- 
rait la fermentation acétcuse. 
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Après que la fermentation alcoolique 
est achevée , la masse reste quelques 
jours sans éprouver aucune altération ; 
mais insensiblement le marc s'échauf- 
fera et Ton ne tardera pas à sentir le 
vinaigre. Alors on tire du vin par le ro- 
binet pour l'arroser matin et soir. En 
commençant, on n'en emploiera qu'une 
pinte chaque fois, Ton augmente à me- 
sure que la grappe s'acétifie. On con- 
tinue de récohoher jusqu'à ce que le vin 
ait été transformé en vinaigre; ce qui 
s'aperçoit lorsque la masse commence 
à refroidir. Comme pour le développe- 
ment de cet acide il y a absorption d'un 
des principes de l'air, il doit peser da- 
vantage, et lorsque la liqueur n'aug- 
mente plus en poids, ce que Ion recon- 
naît à l'aide du pèse-vinaigre, on peut 
être sûr que l'opération est terminée. 

J'ai arrangé mon tonneau de manière 
à faire du vinaigre blanc; pour cela , je 
n'ai mêlé aux rafles que des raisins 
blancs, et j'ai séparé avec soin la pelli- 
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cule des noirs, qui contient la partie colo- 
rante. Mais si Ton voulait que le vinaigre 
lût rouge, on n'aurait qu'à prendre pour 
faire le mélange des raisins noirs au lieu 
de blancs. Aussitôt que la iermentatiop 
acéteuse se développe, il faut avoir la 
précaution de couvrir le tonneau avec un 
lamis de crin serré , dont le cercle s'a- 
dapte bien juste, pour éviter que les 
moucherons n'y pénètrent ; car ils y occa- 
sionnent une grande perte. 

Il est bon d'observer qu'il ne faut pas 
exposer cette opération à un degré de 
chaleur bien élevé, parce que cette fer- 
mentation n'en a pas besoin pour avoir 
lieu, et qu'on pourrait faire perdre au 
vin une partie de son alcool avant qu'il 
ait pu se transformer en acide ou vinai- 
gre; ce qui nuirait beaucoup à sa qualité 
et à sa quantité. Il sera bien moins ex- 
posé à ces pertes en le faisant dans un 
cellier, où l'air est toujours humide et la 
température assez élevée. 

Malgré toutes les précautions que lr 
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Vigneron peut prendre pour choisir la 
même espèce de plants qu'il veut mettre 
clans son terrain , jamais la maturité du 
raisin ne sera uniforme, parce que la 
terre où il les mettra ne sera pas végé- 
tale par-tout également. 

Je me suis servi de raisins d'une ma- 
turité tardive pour faire du vinaigre, en 
les pressant aussitôt sortis de la vigne, 
pour que le suc soit incolore. Par ce 
moyen, j'ai débarrassé ma vendange 
d'un fruit qui aurait nui à la qualité du 
vin, et j'ai fait une liqueur qui a autaul 
de prix que le meilleur vin, ayant eu 
seulement la précaution d'ajouter au 
moût de ces raisins peu murs une 
quantité suffisante de sucre pour dou- 
ner à ce moût la pesanteur de douze 
degrés. 

C'est bien le moyen , je pense, de ti- 
rer parti de sa récolte : par cette mé- 
thode , on peut faire du vinaigre toute 
l'année. Une lois que la grappe est acé- 
tifiée , la quantité de vin que Ton peut 

21. 



*44 

décomposer est incalculable. De plus , 
on conserve son alcool , parce qu'il est 
toujours défendu du contact de l'air am- 
biant par la grappe , qui lui conserve 
cette saveur franche et l'odeur qui nous 
plaît dans le vinaigre . 

On se sert quelquefois de la partie de 
la grappe qui se trouve à la surface de 
la cuve, que l'on appelle vulgairement 
le chapeau, et qui a acquis une saveur 
aigre dans les cuves qui n'ont pas été 
foulées ni touchées pendant la fermen- 
tation du vin. On ne parvient pas tou- * 
jours à obtenir du vinaigre par ce moyen : 
ce que l'on doit attribuer à une décom- 
position de la partie du ferment que 
pouvait contenir cette substance, décom- 
position qui la rend sans action sur le 
vin dans lequel on la met , au lieu qu'en 
employant le moyen que j'indique on est 
toujours sûr de réussir. 

En résumant mes conseils sur ce cha- 
pitre, il en résulte : 

i°. Que Ton peut obtenir du vinaigre 
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parla distillation, mais dont l'économie 
domestique doit rejeter l'usage ; 

2°. Que par la fermentation on ob- 
tient cet acide, en faisant un mélange de 
liqueur alcoolique, de principe-ferment, 
et le soumettant à un degré de chaleur 
de dix-huit à vingt-quatre degrés. On 
voit donc que , pour obtenir ce liquide, 
on se sert des mêmes moyens que pour le 
vin, excepté que Ton remplace le sucre 
par l'alcool ; 

3°. Qu'à l'aide de la grappe on par- 
vient à obtenir un très-bon vinaigre , 
même avec un moût produit par un rai- 
sin peu mûr , ayant eu la seule précau- 
tion d'y ajouter du sucre. 

Je viens donc, dans ce chapitre, d'indi- 
quer le moyen de transformer le vin en 
vinaigre, je vais indiquer dans le suivant 
un autre genre de décomposition qui 
produit l'alcool. 
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CHAPITRE VIII. 

DES EAUX-DE- VIE DE MARC EN PARTICU- 
LIER , ET DE L'ALCOOL EN GENERAL. 



La chimie a répandu tant de lumières 
mu la fermentation , qu'aujourd'hui les 
personnes les moins éclairées parvien- 
nent à utiliser , même d'une manière 
très économique , les substances végétales 
susceptibles de procurer de l'alcool lors- 
qu'elles ont été soumises à la fermentation. 

Nous avons une foule de mémoires sur 
lès difïerens moyens de se procurer le 
principe alcoolique et de l'obtenir pur; 
niais ce principe même est modifié et 
» prouve des variations selon la différence 
du climat et du sol. Jusqu'à ce jour on 
n'a pas encore reconnu la véritable cause 
qui rend l'alcoo lplus ou moins agréable, 
suivant les substances soumises à la dis- 
tillation. Je vais jeter, j'ose croire , un 
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grand jour sur cette partie de la chimie 
expérimentale. Comme c'est en opérant 
sur des eaux-de-vie de marc que j'ai fait 
ma découverte, c'est par elles que je vais 
commencer pour traiter cette matière. 

Voici comme on procède à la fabrica- 
tion de celte sorte d'eau-de-vie : 

On remplit une cucurbite de marc, 
ensuite on verse de l'eau dessus, afin que 
ce bain l'empêche de brûler. J'ai vu sou- 
vent employer, danscette opération, une 
eau très-impure et puisée dans un ré- 
servoir alimenté par une rigole passant 
auprès , et. recevantes égouts des mottes 
de fumier. Si vous vous en étonnez, si 
vous en faites l'observation , il est des 
gens qui vous répondent avec sang-froid : 
«Le feu purifie tout. » Est-il donc si dif- 
ficile à concevoir que ces matières ani- 
males et végétales, charriées par l'eau , 
doivent concourir a donner le plus mau- 
vais goût au produit d'une pareille dis- 
tillation , et devrais-je être obligé de re- 
commander ici de ne jeter sur le marc 
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qu'une eau très-pure , afin qu'en l'em- 
pêchant de brûler on n'ajoute pas en- 
core à l'odeur déjà Lien assez désagréa- 
ble de son eau-de-vie ? 

On a cru jusqu'à présent que cette 
odeur , que ce goût âcre et pénétrant des 
eaux-de-vie de marc étaientdus à l'huile 
empyreumatique, tenue en dissolution 
dans ces fluides. Ce fait est faux, je le 
démontrerai tout-à-l'heure ; je prouverai 
bientôt que cette odeur est duc à une 
huile volatile qui existe toute formée 
dans une des parties du raisin , principe 
huileux qui ne s'est nullement formé 
pendant la distillation, comme on a paru 
le soupçonner. En rectifiant de l'eau-de- 
vie de marc au bain-marie à une chaleur 
très-douce en commençant l'opération, 
et graduée, afin d'obtenir de l'esprit de 
vin à trente-six degrés, je m'aperçus un 
jour que les premières portions d'alcool 
étaient en partie dégagées du principe 
âcre dont l'eau-de-vie que je rectifiais 
était fortement imprégnée. 
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Je m'empressai de répéter l'opération, 
et divisai ses produits en trois parties ; 
la première , formée de toute la liqueur 
rectifiée jusqu'au moment où je recon- 
nus qu'en la mêlant avec un peu d'eau 
elle devenaitimperceptiblement laiteuse. 
Je changeai de vase, et ce qui vint jus- 
qu'à l'instant où il me fallut augmenter 
le feu, pour que la liqueur pût passer au 
filet , forma mon second produit. Je 
n'obtins pour la troisième partie , après 
avoir continué la chaleur pour retirer 
tout le principe alcoolique, qu'une li- 
queur épaisse et toute laiteuse. 

Je repris le premier produit , et le re- 
distillant plusieurs fois à une douce cha- 
leur , j'en obtins un alcool presque en- 
tièrement dégagé de l'odeur des eaux- 
de-vie de marc. J'en conçus l'espérance 
qu'en récidivant la rectification je pour- 
rais obtenir un esprit privé de ce mau- 
vais goût; mais je tentai vainement trois 
autres opérations , mon alcool n'en eut 
point une saveur plus agréable , et je 
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pensai qu'il est impossible de le débar- 
rasser tout-à-fait d'un principe aussi te- 
nace. 

Je redistillài le second produit plu- 
sieurs fois à une très-douce chaleur , de 
manière à en tirer les trois quarts à-peu- 
près d'un alcool assez pur, et le reste 
très-chargé de parties huileuses. Recti- 
fiant enfin le troisième produit , je ne 
pus en obtenir qu'un tiers d'alcool sem- 
blable au précédent. Alors je joignis à 
ces deux tiers chargés d'huile qui me 
restaient le dernier quart du deuxième 
produit mis de côté , et soumettant ces 
restes à une nouvelle distillation, la pre- 
mière portion obtenue ne se troublait 
presque pas étant mêlée avec de l'eau , 
signe évident qu'elle contenait peu 
d'huile. La seconde , que je laissai passer 
tant qu'elle me parut limpide , contenait 
une plus grande quantité d'huile, dont la 
présence était facilement reconnue en y 
jetant de l'eau ,qui la troublait de suite. 
Ici je changeai de vase, et continuant à 
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distiller , je n'obtins plus , jusqu'à la fin 
de l'opération , qu'une liqueur laiteuse , 
ayant à sa surface une légère couche 
d'huile, quoique ce dernier produit eût 
vingt-trois degrés à l'aréomètre de Bau- 
me. 

Enfin, réunissant ce dernier produit 
au second et leur ajoutant une quantité 
d'eau propre à les réduire à quinze degrés 
de l'aréomètre de Baumé , la liqueur 
devint aussitôt très-opaque et fut recou- 
verte , un quart d'heure après , d'une 
assez grande quantité d'huile, que je 
recueillis avec le plus grand soin. Il me 
paraît certain que ce principe huileux 
est entièrement volatil , puisque , sou- 
mis plus de dix fois à la distillation , 
il n'a jamais laissé la moindre trace 
de sa présence dans les résidus du bain- 
marie. Je veux dire que ces résidus, 
ayant même subi une forte ébullition , 
n'étaient imprégnés ni du goût ni de 
l'odeur qui caractérisent les eaux-de-vie 
de marc. 



Ce principe huileux a toutes les pro- 
priétés des huiles volatiles; son arôme 
qui lui est propre, sa saveur âcre et in- 
supportable qui lui est encore particu- 
lière, ne permettent de le confondre avec 
aucun autre de son espèce , et m'auto- 
risent à Lui donner le nom d'huile vola- 
tile de raisin , dont voici les propriétés 
chimiques : 

i°. Elle est très-limpide et sans cou- 
leur au moment où on la sépare de l'al- 
cool ; mais la lumière lui fait prendre, 
quelque temps après, une teinte légère- 
ment citrine. 

2°. Son odeur est pénétrante > sa sa- 
veur est très-acre, insupportable , et cette 
odeur et cette saveur lui sont propres. 

3°. Elle est très-fluide. 

4°. Elle produit en brûlant une flamme 
bleue, et répand dans l'atmosphère une 
odeur d'eau-de-vie de marc. 

6°. Soumise a la distillation , ses pre- 
mières portions qui se volatilisent con- 
servent leur arôme; mais le produit ne 
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tarde pas à contracter une odeur empy- 
reumatique , ce qui me fait soupçonner 
qu'elle pourrait bien contenir une petite 
partie d'huile fixe propre au pépin du 
raisin. La liqueur contenue dans la cor- 
nue prend aussitôtune couleur citrine qui 
s'augmente pendant l'opération, et laisse 
un charbon très-léger, peu considérable , 
résidu qui me fait penser que cette huile 
volatile est un peu moins légère que les 
autres. 

6°. Elle se combine à l'eau , en lui cé- 
dant et son odeuf et son âcreté dans les 
proportions d'un millième. 

7 0 . Elle dissout le soufre lorsqu'elle 
est en ébullition , et le laisse précipiter 
par le refroidissement. 

8°. Enfin , avec les alcalis, elle forme 
des savonnules. 

J'ai obtenu près de trente-deux gram- 
mes de cette huile sur cent cinquante 
litres d'eau-de-vie. 

Son odeur aromatique sui generis m'a 
fait penser qu'elle n'était point, ainsi 
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que l'huile empyrcumatique , le pro- 
duit de la distillation , comme on a pu le 
croire jusqu'à présent , mais bien une 
liuile volatile propre au raisin , et cjui 
devait avoir son siège dans Tune de ses 
parties. 

Je les ai toutes distillées les unes après 
les autres séparément. 

Les pépins distillés avec l'alcool m'ont 
donné une liqueur assez transparente et 
d'une saveur d'amandes très-agréable. 
Cette même saveur d'amandes s'est re- 
produite encore dans une distillation 
d'eau simple sur des pépins de raisins. 
Ainsi donc ? ce ne sont pas ces semences 
qui donnent aux eaux-de-vie de marc le 
goût qu'on leur reproche. La grappe dis- 
tillée n'a produit non plus qu'une liqueur 
très-légèrement alcoolisée. 

Mais l'enveloppe des grains de raisins, 
séparée des pépins et de la grappe , sou- 
mise seule à la fermentation et distillée 
ensuite , a donné une eau-de-vie totit-à- 
fait. semblable à celle de marc. Ainsi 
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donc, je le répète, le goût désagréable 
de ces eaux-de-vie ne vient pas d'une 
huile empyreumatique , fruit de la dis- 
tillation, n'est point dû à l'éther acéti- 
que, et ne peut être l'effet d'une liuile 
renfermée dans les pépins de raisin , 
connue on l'a publié depuis quelques an- 
nées. Sa véritable cause est une subs- 
tance huileuse, volatile, contenue dans la 
seule pellicule du raisin , matière d'un 
goût et d'une odeur si acres, sipénétrans, 
qu'il n'en faut qu'une seule goutte pour 
iniecter dix litres de la meilleure eau- 
de-vie (i) , et de là je conclus que celles 



(i) En général , on reconnaît la présence des 
huiles volatiles dans presque tous les corps qui 
les recèlent : si la pellicule du raisin parait 
étrangère au goût de celle-ci, c'est qu'elle y 
existe sous le plus petit volume qu'on puisse le 
concevoir. En effet } il a fallu trois mille pesant 
de marc de raisin pour obtenir cent cinquante 
litres d'eau-de-vie , qui n'ont donné , par l'ana- 
lyse, que trente-deux grammes d'huile volatile 
de raisin . 
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d'Andaye et de Cognac sont supérieures 
aux autres , par cela seul qu'elles sont le 
produit de la distillation d'un vin blanc 
qui, n'ayant pas fermenté sous la grappe, 
n'a pu se charger de cette huile propre à 
la seule peau du raisin ; mais ne devant 
qu'à des expériences suivies cette théorie 
nouvelle, j'ai voulu soumettre toutes les 
conséquences qui me paraîtraient en dé- 
couler à de nouvelles expériences, afin 
de confirmer de plus en plus l'excellence 
de cette découverte. Dans ce but, j'ai 
tiré d'une cuve un tonneau de moût avant 
que sa fermentation ne fût commencée ; 
je l'ai bien bondonné, et ne lui ai laissé 
qu'une ouverture d'une ligne de dia- 
mètre pour l'évaporation de l'acide car- 
bonique. Aussitôt que mon vin eut cesse 
de fermenter, je le distillai avec soin, 
et sur quinze litres j'en obtins quatre 
d'une eau-de-vie excellente à vingt de- 
grés ; résultat bien supérieur en abon- 
dance comme en qualité à celui d'un vin 
fermenté dans la cuve et sous le marc, 
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qui se borne à trois litres pour quinze 
litres d'une eau-de-vie seulement à dix- 
huit degrés. 

De quelle valeur n'augmenterait-on 
pas les vins de l'Auvergne, si, dans les 
années d'abondance, où ils ne se vendent 
guère que deux francs cinquante cen- 
times les quinze litres , on les faisait fer- 
menter comme je viens d'en donner 
l'exemple , en renfermant le moût , sé- 
paré des pépins , de la grappe et de la 
peau , dans des tonneaux , n'ayant d'au- 
tre ouverture que celle nécessaire au dé- 
gagement de l'acide carbonique? Ces vins 
ne vaudraient pas moins de quatre à cinq 
francs, et celui qui les convertirait en 
eau-de-vie y trouverait de plus grands 
avantages. 

J'espérai encore qu'on pourrait obte- 
nir d'aussi bonne eau-de-vie que dans le 
Languedoc, en distillant de l'eau versée 
sur le marc sans l'y laisser fermenter , 
comme c'est l'habitude pour obtenir du 
petit vin ; mais, au contraire, en évitant 

22 
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qu'elle puisse se charger d'une partie de 
l'huile de peau de raisin, si nuisible à 
la saveur des fluides qu'elle dénature. 
Voici l'opération qui m'a le mieux réussi. 
Je fis verser de l'eau sur un marc encore 
placé sous le pressoir, jusqu'à ce que je 
la visse sortir très-peu colorée , apr ' s 
avoir coulé le long de la grappe el s'être 
filtrée , en quelque sorte , à travers cet 
amas vineux. Un tonneau reçut cette 
eau cl toute celle que la presse put faire 
sortir du marc ; mais trop peu chargée 
de principes alcooliques par cette pre- 
mière manoeuvre, je la fis passer ainsi 
sur trois marcs différons, et l'ayant laissée 
s'cclaircir dans son tonneau , je la distil- 
lai comme j'eusse fait du meilleur vin. 
L'eau-de-vie que j'en retirai fut très- 
bonne et n'avait aucune odeur d'eau-de- 
vie de marc ; mais comme ce lavage du 
marc n'avait pu lui enlever toute sa par- 
tie vineuse, je le distillai aussi, de sorte 
que du même marc je retirai deux es- 
pèces d'eau-de-vic , la première aussi 
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bonne que les meilleures du Languedoc , 
et la seconde pareille aux eaux-de-vie de 
marc ordinaires ; c'est-à-dire que d'un 
tout extrêmement mauvais je retirai 
une bonne moitié excellente, et dont la 
valeur dédommage amplement du peu 
de soin qu'il faut apporter pour se la 
procurer. 

Par de nouvelles expériences et en 
distillant un alcool de marc qui tenait 
en dissolution un peu de chaux et de la 
quinine, je fus tout étonné d'obtenir un 
esprit privé entièrement de cette huile 
de raisin dont nous venons de parler. Je 
présumai alors qu'en ajoutant de la ma- 
gnésie pure et bien calcinée dans de l'es- 
prit de marc bien rectifié, on pourrait 
parvenir à lui enlever entièrement son 
mauvais goût, ce à quoi je suis parvenu 
en le faisant digérer sur une assez grande 
quantité de magnésie calcinée. Je me 
Miis servi de cette dernière substance, 
parce que la chaux avait bien enlevé à 
l'alcool l'huile de raisin, mais lui avait 
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laisse une odeur de punais. Je pensai 
que la magnésie calcinée l'en débarrasse- 
rait sans lui donner une odeur désagréa- 
ble, comme l'avait fait la chaux. 

Dans ces distillations différentes, il 
ne faut pas se servir du même serpen- 
tin; car celui qui viendrait de recevoir 
la distillation du marc proprement dit 
communiquerait son goût détestable à 
l'eau-de-vie obtenue par celle du lavage 
de ce marc. L'huile de raisin s'attache 
avec tant d'adhérence aux parois inté- 
rieures des serpentins, qu'il n'est plus 
possible de les en débarrasser. 

Je ne puis m'empêcher, et je crois 
qu'il m'est permis de généraliser mes 
réflexions sur les principes alcooliques 
contenus dans les liqueurs des différentes 
substances soumises à la fermentation. 

Il est certain qu'ils sont tous les 
mêmes, et que s'ils n'ont pas tous le 
même goût, il ne faut l'attribuer qu'au 
principe aromatique particulier a cha- 
cune des substances dont on a retiré l'ai- 
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coolj et je puis avec d'autant plus de 
raison présenter cette assertion, que 
M. Vauquelin m'a assuré avoir obtenu, 
parla distillation, une huile volatile, par- 
faitement semblable à celle dont nous 
parlons, de la partie corticale de l'orge. 
Ce principe est volatil, il se trouve or- 
dinairement à la surface du végétal qui 
le recèle j en enlevant cette surface à 
des végétaux différens, ils fourniront 
donc des alcools à-peu-près semblables. 
Ce sont des fruits que le plus souvent 
on livre à la fermentation, et chacun sait 
que leur arôme est, en majeure partie, 
contenu dans leur enveloppe corticale : 
ainsi donc , en enlevant cette enveloppe 
aux pommes , aux poires , aux prunes , 
aux abricots, aux pêches, à l'orge 
même, on en obtiendra des eaux-de- 
vie sinon tout-à-fait semblables, du 
moins presque entièrement dégagées de 
cette saveur particulière à chacun de ces 
végétaux 5 mais je ne veux pas m'avan- 
cer davantage dans le champ si vaste de 



2Ô2 

l'analogie, et pour terminer, je crois 
pouvoir assurer que de mes expériences 
on doit conclure : 

i°. Qu'il existe une huile volatile de 
raisin ; 

i°. Que cette huile, nouvellement 
découverte, est placée dans la seule pel- 
licule des grains du raisin; 

3°. Que c'est elle qui infecte les eaux- 
de-vie de marc , et qu'on a nommée im- 
proprement empyreumatique j 

4°. Qu'en faisant fermenter le moût , 
séparé de la grappe , de la peau et des 
grains, dans des tonneaux, n'ayant 
d'autre ouverture que celle nécessaire à 
l'évaporation de l'acide carbonique, on 
obtiendra un vin dont la distillation four- 
nira la meilleure eau-de-vie possible et 
en plus grande quantité; 

5°. Qu'on peut du même marc faire 
deux sortes d'eaux-de-vie, dont l'une, 
obtenue par son lavage, sera égale en 
qualité aux eaux-de-vie de vin, et 
l'autre ne sera pas plus mauvaise que 
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les eaux- de- vie de marc ordinaires; 

6°. Et qu'enfin en faisant macérer de 
la magnésie dans de l'esprit de vin de 
marc, dont l'huile de raisin a déjà été ôtée 
en grande partie , on parvient à l'en pri- 
ver totalement. 
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OBSERVATIONS GÉNÉRALES. 



J'ai mis le plus grand soin à ne par- 
ler jusqu'ici que des choses les plus es- 
sentielles, afin d'être plus facilement 
compris} mais je ne veux cependant pas 
terminer cet ouvrage sans rapporter quel- 
ques autres observations qui me parais- 
sent utiles. Je vais les présenter à-peu- 
près dans Tordre que j'ai suivi jusqu'ici; 
si elles m'entraînent dans quelques re- 
dites , je ne me croirai pas très-coupa- 
ble pour cela , persuadé que les obser- 
vations pratiques et théoriques ne sont 
jamais trop répétées. 

Et d'abord je dois faire remarquer 
que si l'on ne peut, dans tous les vigno- 
bles, exécuter, comme je les ai proposés, 
tous les moyens que j'ai indiqués pour 
l'amélioration de tous les vins en géné- 
ral , il sera facile au vigneron de les 
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modifier, selon la maturité de sa récolte, 
l'usage des lieux, la nature du sol et 
l'influence atmosphérique, parce que j'ai 
toujours eu l'attention d'expliquer la 
théorie du phénomène de toutes les opé- 
rations que j'ai décrites. 

La culture de la vigne exige, comme 
je l'ai dit, les plus grands soins pour 
que son fruit acquière la maturité con- 
venable. On a vu que plus un raisin 
était mûr, sucré et peu aqueux, plus 
son moût était dense, et procurait un 
vin d'autant plus liquoreux. 

Je crois qu'il est peu de pays où l'on 
ne puisse se flatter de faire acquérir au 
raisin son dernier degré de maturité; 
mais il est nécessaire de mettre en usage 
tous les moyens qui la protègent contre 
l'influence atmosphérique , l'exposition 
et la nature du sol. Dans les climats 
froids, il faut avoir recours aux plants 
hâtifs qui mûrissent sans avoir besoin 
d'une chaleur continue , et bien distin- 
guer, ainsi que je l'ai fait pour l'Au- 

23 
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vergne , le plant dont le fruit acquiert le 
plus de maturité, malgré les intempéries 
qu'il est dans le cas d'éprouver. La po- 
sition du terrain favorisant plus ou moins 
la maturité , j'ai conseillé de planter 
l'espèce qui mûrit plus facilement dans 
les lieux peu favorisés des rayons du so- 
leil, et dans ceux qui le sont davantage, 
le plant qui a le plus besoin de chaleur. 

La nature du sol influant aussi beau- 
coup sur la maturité du raisin , les ter- 
vains humides et bas recevront une es- 
pèce très -hâtive; tous les pieds seront 
éloignés les uns des autres, afin qu'ils 
ne se nuisent point mutuellement, en se 
donnant trop d'ombrage par la quantité 
de bois qu'ils produisent ; ils seront bien 
ébourgeonnés et rarement fumés. Ceux 
qui sont élevés, naturellement secs et 
pierreux , procurent plus de maturité 
que les premiers ; mais ils demande- 
raient d'être fumés plus souvent, ce qui 
nuit à la qualité du raisin. Afin d'éviter 
d'avoir recours aussi souvent à l'engrais 
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qui doit faire pousser le bois nécessaire 
à la récolle de Tannée, il faut, avanl 
de mettre un terrain en vigne , le semer 
de sainfoin, le laisser en pré artificiel 
trois ou quatre ans , le défricher au mois 
d'août lorsque l'herbe est bonne à cou- 
per, et le planter à la fin de l'automne. 
Le cep, posé dans un sol ainsi préparé , 
produira , tous les ans , une récolte abon- 
dante , et aussi mûre qu'il est dans le 
cas de la procurer. 

Cette opération nous prouve que tous 
les engrais ne peuvent être égalemenl 
employés, qu'il faut donner la préfé- 
rence à ceux dont la nature n'est pas 
nuisible à la bonté du fruit, et que ce- 
lui que nous indiquons l'emporte sur 
tous les autres. Lorsque l'on a bien dis- 
posé un terrain pour le mettre en vigne, 
il ne faut pas y planter d'autres végé- 
taux de quelque espèce que ce soit \ le 
haricot même est dangereux, il enlève 
une portion de l'humus qui convient au 
cep. Si c'est un arbre , il nuira bien 

20. 
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davantage encore aux vignes non - seu- 
lement par ses racines , mais encore par 
l'ombrage qu'il leur donnera en les pri- 
vant de l'influence bienfaisante des rayons 
du soleil. 

Quant à l'incision annulaire , il est 
bien prouvé qu'elle est défectueuse , au 
moins en Auvergne ? comme dans les 
départemens de la Côte -d'Or et de 
l'Yonne, et que l'on peut la remplacer 
avec avantage en rompant le bourgeon 
aunœudqui est au-dessus de celui où est 
attaché le raisin. 

Tous les avantages que j'ai annoncé 
devoir être obtenus par le vigneron, s'il 
taille la vigne après la chute de ses 
feuilles , ne seront peut-être pas recueil- 
lis par-tout ? à cause du mode de culture 
de ce végétal adopté dans chaque con- 
trée , et en raison de la nature du sol ; 
mais trois effets avantageux doivent en 
être les résultats certains dans tous les 
vignobles : i°. éviter la perte de la 
sève; 2°. hâter son activité; 3°. faire 
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grossir les boutons et augmenter le nom- 
bre des grappes. 

J'ai dit que , pour prévenir l'action 
funeste des premiers rayons du soleil du 
printemps sur les bourgeons légèrement 
gelés , il fallait brûler des mottes de 
paille et de terre, dont la fumée, poussée 
par le vent sur les vignobles , produisait 
un effet salutaire. Je dois ajouter que , 
pour préserver le vignoble de la grêle , 
il faut dresser, de six cents pieds en six 
cents pieds, et sur les points les plus 
élevés , une perche longue de vingt- 
cinq à trente pieds, terminée par une 
verge de cuivre et non de fer, d'un pied 
environ , pointue , de deux lignes de 
diamètre , en contact direct avec une 
corde de paille de quinze lignes de dia- 
mètre sur vingt - cinq à trente pieds de 
longueur, dans le centre de laquelle on 
aura enveloppé , en la tressant, un cor- 
don de lin écru de cinq à six fils, laquelle 
corde bien assujettie, parles deux extré- 
mités, à la perche avec des fils de cuivre 
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rouge , le sera encore de distance en dis- 
tance par des liens du même métal; cet 
appareil sert et de paragrêle et de para- 
foudre. 

Depuis un temps immémorial, on s'est 
aperçu que le moût fermentant à l'air am- 
biant produisait un vin qui avait perdu 
une portion de son arôme et de sa partie 
spiritueuse : c'est ce que prouvent le pro- 
cédé que Portai a proposé, en 1609, pour 
remédier à cette perte j et ceux qu'ont 
publiés successivement Goy on de la Plom- 
barie, Cassebois et Mandel , dans l'in- 
tention d'obtenir le même résultat. 

Celui que je propose est bien pour at- 
teindre le même but 5 mais j'ai cherché à 
le construire de manière à ce qu'il pût 
durer long-temps, fût à la portée de la 
masse des cultivateurs, et d'un usage 
facile. 

Chaque fois que l'on monte et descend 
le couvercle d'une cuve , on lui enlève 
un éclat. Les mercenaires auxquels on 
est obligé de le livrer, ne sentant point le 
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besoin de le ménager, le mettent promp- 
tement hors de service , ou ne s'adap- 
tant plus aussi juste à la cuve. C'est pour 
éviter cet inconvénient que je l'ai par- 
tagé en deux parties et fixé sur la cuve; 
car c'est un objet coûteux lorsqu'il est 
fait, comme il doit l'être, avec des plan- 
ches sans noeud, bouvetées et bien col- 
lées , ainsi que la doublure qui doit ser- 
vir de traverse , et se tenir à l'aide de 
chevilles au lieu de clous. Elles le ren- 
dront extrêmement solide, si on les trem- 
pe dans la colle-forte avant de les poser. 

En rapportant ce qu'ont écrit nos plus 
grands oenologues et les travaux de plu- 
sieurs chimistes, j'ai bien prouvé, j'es- 
père , l'utilité de faire fermenter le moût 
en vaisseaux clos : i°. pour empêcher des 
pertes considérables en quantité et en 
qualité , que le vin éprouve lorsqu'il est 
fait à découvert ; a°. pour éviter que les 
cultivateurs qui ont soin des cuves ne 
soient asphyxiés , considération très-im- 
portante pour l'humanité; 3°. afin de 
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pouvoir décuver , à volonté, sans nuire 
à la qualité du vin : car il est impossi- 
ble de fixer le temps qu'il doit rester 
sous la grappe. Ce temps varie en raison 
du degré de couleur que l'on désire à ce 
liquide , de la température à laquelle il a 
été récolté j selon que le moût était plus 
ou moins sucré ; selon qu'il était plus ou 
inoins aqueux ; d'après la capacité du 
vase qui le contient, et le degré de ma- 
turité du fruit, qui, très-peu mûr, donne 
un vin vert / défaut qu'il perd en le lais- 
sant longtemps sous la grappe j ce qu'on 
peut faire, sans craindre qu'il ne se dété- 
riore , quand il est dans une cuve her- 
métiquement couverte : là, il se trouve 
sous l'influence d'une atmosphère d'acide 
carbonique sans action sur lui , parce 
que l'air atmosphérique, plus léger que 
l'acide , ne peut le déplacer. 

Le vin peut rester alors dans cette 
position, lant qu'il en aura besoin pour 
acquérir toutes les qualités dont il 
est susceptible, et se charger d'une 
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rante, comme le dit le comte Chaptal. 
à La couleur en sera d'autant plus 
» noir qu'on l'a laissé cuver plus long- 
» temps. » 

En taisant connaître l'altération que 
sont susceptibles d'éprouver les corps or- 
ganiques privés de la vie et celle des pro- 
duits de la fermentation alcoolique, j'ai 
indiqué les moyens de les éviter , et les 
résultats qu'ils devaient donner selon 
leur nature, leur degré d'élaboration, 
et d'après les agens auxquels ils sont 
soumis. J'ai bien démontré que la pré- 
sence et le contact immédiat de cinq 
agens sont indispensables pour que la fer- 
mentation alcoolique ait lieu. Il est bien 
reconnu qu'un mélange de principe su- 
cré et de ferment desséché n'éprouve 
aucune décomposition étant délayé dans 
l'eau, si la température à laquelle ce mé- 
lange est exposé est au-dessous de zéro; 
il passera à la fermentation putride . Il faut 
donc la présence du calorique. Mainte- 



^74 

nant, qu'on le mette clans le vide après 
lui avoir enlevé tout l'air atmosphérique 
qu'il contenait , il ne fermentera pas 
même à une température de vingt-quatre 
de grés, comme l'a prouvé M. Gay-Lussac 
dans son expérience opérée dans le vide. 
Ainsi, on ne peut donc révoquer en doute 
l'utilité et la nécessité de la réunion de 
ces cinq corps pour obtenir de l'alcool , 
et il est essentiel que ceux qui s'occu- 
pent de ce produit se pénètrent bien de 
cette vérité, que l'expérience prouve si 
évidemment, afin qu'ils puissent être 
sûrs de réussir dans leurs entreprises. 

On voit que l'on peut faire naître la 
fermentation alcoolique à volonté , et ob- 
tenir ce produit de même qualité en em- 
ployant des moyens semblables. Il paraît 
qu'il n'en est pas de même pour la fer- 
mentation du mout de raisin. Celai qui 
produit une bonne qualité de vin rouge 
en produit une médiocre de blanc, fait 
qu^ j'ai éprouvé moi-même, et qui m'a 
été certifié par M. Moneslier de laSagne, 



en qui Ton doit avoir foute confiance ; il 
jouit d'une considération justement ac- 
quise; il est maire de sa commune de- 
puis dix-huit à vingt ans; il est associé 
de notre Académie de Clermont; c'est 
l'un de nos premiers minéralogistes, 
comme aussi l'un des propriétaires les 
plus éclairés; il a pu mieux observer que 
tout autre. Au mois d'avril 1824 > il *■» 
fit goûter d'excellent vin blanc que j'au- 
rais préféré au meilleur Champagne, il 
en avait toutes les propriétés; c'était le 
produit d'une partie de raisin peu mûr , 
dont l'autre partie avait donné un vin 
rouge médiocre. Cette année 1824, la 
récolte fut bien meilleure; je pensai 
alors que le vin blanc serait supérieur à 
celui que j'avais bu : point du tout, il 
fut très-inférieur. Surpris, je fis part de 
ma remarque à M. Monestier, qui me 
dit que très-souvent, lorsque le vin rouge 
était bon, le vin blanc ne l'était pas. 
En cherchant à me rendre raison d'un 
effet aussi singulier, j'ai reconnu qu'on 
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ne peut y parvenir que par une stricte 
observation du résultat des manipulations 
auxquelles la pratique a recours, qu'il 
ne doit rien changer au principe établi sur 
la fermentation vineuse, et ne pas faire 
croire que pour obtenir du vin blanc il ne 
faut pas, comme pour le vin rouge, un 
moût aussi pourvu de principe sucré. Ce 
serait une erreur qui jetterait sans raison 
les oenologues dans un dédale de sys- 
tèmes infinis , pour indiquer la quantité 
d'agens qui produisent chaque espèce 
de vin j tandis que le même, étant très- 
bien établi, doit en expliqueras phéno- 
mènes, ou à très-peu de chose près. 

Les faits de ce genre s'expliquent na- 
turellement par l'observation . De ce 
nombre est l'effet que produit, sur celui 
qui le boit , un vin soigné , bien différent 
de celui d'un vin qui ne l'est pas , quoi- 
que l'un et l'autre aient été faits avec un 
raisin cueilli dans le même lieu et mûri 
sous une influence atmosphérique sem- 
blable. Deux parties de ce dernier ne 
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donnent pas plus d'alcool qu'une du pre- 
mier. Ceux qui regardent comme inu- 
tiles les précautions que nous avons in- 
diquées pour faire le vin en boivent sans 
ménagement, ne s'en méfient pas, et s'en 
trouvent incommodés; ils disent alors 
que ce vin n'est pas naturel et nuit à la 
santé. Ils ne veulent pas convenir qu'il fal- 
lait en moins prendre, parce qu'il est plus 
fort , parce qu'en veillant la fermenta- 
tion on lui a conservé toutes les proprié- 
tés dont il est susceptible, parce qu'on 
les y a augmentées même en y ajoutant 
le principe que la nature dans d'autres 
climats y fait développer par l'influence 
de son astre vivifiant , et il me semble 
que le jugement le plus sévère ne peut 
désapprouver l'œnologue d'avoir mis en 
usage le moyen qui fait obtenir naturel- 
lement d'un moût médiocre une bonne 
qualité de vin. C'était là le secret auquel 
notre respectable docteur M. Raymond 
avait recours pour faire d'excellent vin, 
qu'il vendait jusqu'à trois francs le litre. 
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Ce fait irrécusable prouve bien que 
l'on a tort de ne regarder le vin d'Au- 
vergne que comme bon à colorer ceux 
qui ne le sont pas, et de plus je suis as- 
suré qu'il se conserve très long-temps ; 
j'en ai bu qui avait quarante ans. 

En Espagne, on fait tout le contraire 
de ce que je viens de recommander. 
Pour rendre le vin le plus promptement 
potable^ on le laisse cuver long-temps i 
découvert, afin de lui faire perdre une 
portion de son alcool , produit abondant 
dans ces sortes de vins faits avec des rai- 
sins très-mûrs. Ainsi l'on voit donc que, 
selon chaque exposition, il faut modifier 
le procédé suivant la maturité du fruit, 
et les principes que l'on veut le plus con- 
centrer dans ce liquide, et d'après l'u- 
sage auquel on le destine. 

On a vu que les vins très- liquoreux 
ou ceux qui le sont peu étaient suscep- 
tibles d'éprouver l'acescence, étant trop 
exposés au contact de l'air, ou de tour- 
ner en perdant une partie de leur al- 
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cool; c'est ce qu'ils éprouvent forcément 
par les moyens que Ton emploie ordi- 
nairement pour les soutirer. Afin d'éviter 
ces altérations, j'ai indiqué un procédé 
avec lequel ci soutire, ayant un seul 
tonneau vide, le vin de la cuv e la plus con- 
sidérable en très-peu de temps, et sans en 
laisser répandre la plus petite quantité. 
Quant à l'endroit qui convient à toutes 
les espèces de vins connus, c'est une étude 
à faire sur les lieux où chaque espèce est 
produite. On se tromperait fortement si 
l'on croyait pouvoir désigner les lieux où 
ils doivent être déposés d'après la quan- 
tité d'alcool qu'ils sont dans le cas de 
donner par la distillation ; mes observa- 
tions m'ont conduit à penser que leur 
conservation ne devait pas être attribuée 
à la température de l'atmosphère plus 
ou moins fraîche où ils sont déposés , 
mais bien à leur organisation particu- 
lière et à l'union intime de leurs prin- 
cipes constituais. Je citerai à ce sujet 
plusieurs exemples. 
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On récolte dans le Bourbonnais, sur- 
tout dans quelques cantons, d'excellent 
vin : il est très-peu chargé en couleur, 
agréable à boire } il a beaucoup d'ana- 
logie avec celai de Bourgogne. Pour le 
conserver, on n'a pas besoin de le dépo- 
ser dans un lieu aussi frais qu'il le faut 
pour les gros vins de Languedoc. Il n'é- 
prouve aucune altération dans des caves 
tout au plus de neuf à dix pieds de pro- 
fondeur, même ayant leur porte au midi, 
et renfermé dans de petits tonneaux. 
Ceux d'Auvergne, qui passent pour être 
plus liquoreux, tourneraient dans un en- 
droit semblable. C'est donc un secret de 
la nature que l'art a le soin d'étudier 
pour le reconnaître , et en général la 
cave la plus fraîche convient au vin , 
même le plus liquoreux, tant qu'il n'est 
pas dépouillé. Lorsqu'il a acquis la cou- 
leur pelure d'oignon, on peut le mettre 
où l'on veut, jusqu'au grenier, sur- tout 
celui qui contient plus d'alcool. 

Lorsque la fermentation insensible est 
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terminée, on peut mettre le vin en bou- 
teilles, il acquerra alors la saveur agréable 
dont il est suceptible. On a soin de recou- 
vrir le bouchon , pour éviter qu'il ne se 
pourrisse , d'une substance connue sous 
le nom de goudron , qui se compose ainsi 
qu'il suit, savoir : 

Poix -résine 5 livres. 

Térébenthine \ 

Cire jaune I t livre. 

Ocre rouge ) 

On peut substituer à l'ocre rouge du mi- 
nium , de la tuile pilée , du noir d'ivoire 
ou de fumée , selon la couleur que l'on 
veut donner au goudron f toujours la 
même quantité. 

On fait fondre les trois premières subs- 
iances : lorsqu'elles sont bien liquéfiées, 
on les laisse sur le feu dans cet état dix 
minutes ; ensuite on ajoute peu-à-peu 
l'ocre rouge, et Ton a soin de bien re- 
muer ce mélange. On peut encore rem- 
placer l'ocre rouge par quatre onces de 

24 
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cinabre ; le goudron imitera alors la cire 
à cacheter. 

Les bouteilles étant bien bouchées et 
bien cachetées , on les empile les unes 
sur les autres , en mettant entre elles du 
sable dans les caves peu fraîches ; mais 
dans celles qui ont beaucoup de fraî- 
cheur , on le remplace par de la paille 
ou des lattes. J'ai renoncé à ces deux 
moyens, parce que le premier mettait , 
en se pourrissant, beaucoup d'ordures 
dans la cave, et que les lattes cédaient 
quelquefois au nombre des bouteilles ; 
ce qui en faisait casser beaucoup. J'ai 
* eu recours aux nattes de jonc , dont se 
servent les fabricans de savon pour faire 
les cabas, dans lesquels ils expédient 
les marchandises. Ces nattes durent très- 
long-temps, sont très-propres, et ne 
causent aucun accident. 

Mes travaux m'ont conduit à chercher 
si Ton ne pourrait pas purifier la crème 
de tartre par un autre moyen que celui 
que l'on emploie. Quoique ce ne soit 



pas une opération qui dût occuper une 
place dans cet ouvrage, comme elle est 
une suite de mes expériences, je vais 
en donner un léger extrait. En clarifiant 
avec le sang une eau qui a bouilli sur du 
tartre, on se procure une crème de tartre 
qui ne contient pas autant de tartrate 
de chaux que celle du commerce : ce qui 
nuit beaucoup pour-obtenir l'émétique , 
et qui m'a fait penser que la terre dont 
on se sert à Montpellier pour purifier 
cette substance contient de la chaux , et 
que ce n'est qu'à cette substance que l'on 
doit attribuer la décoloration du tartre. 

Après avoir donné les moyens que 
j'ai crus nécessaires pour améliorer el 
conserver le produit de la fermentation 
vineuse , j'ai traité du produit que le 
vin donnait en passant à la fermenta- 
tion acéteuse. Jusqu'à ce jour, aucun 
procédé n'avait été indiqué au vigneron, 
dont il pût faire un facile usage pour se 
procurer ce liquide à volonté, j'en ai 
proposé un à la portée de tout le monde, 
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qui réussit toujours à faire obtenir de 
bonne qualité, et d'autant plus fort que 
l'on aura fait usage d'un moût qui sera 
plus sucré, ou d'un vin plus liquoreux. 
Mais il ne suffit pas de faire de bon vi- 
naigre, il faut lui donner le goût que 
chacun désire y trouver. Je vais indi- 
quer le nom de quelques plantes que l'on 
emploie pour cet objet, telles que l'es- 
tragon, le romarin, le serpolet, etc., et 
les précautions qu'il faut prendre pour 
qu'elles n'affaiblissent pas ce liquide par 
leur eau de végétation. Afin qu'elles en 
contiennent le moins possible et soient 
le plus pourvues d'arôme, il faut choi- 
sir l'époque où elles sont en fleur, après 
qu'elles ont végété une quinzaine de 
jours sans pluie avant leur récolte; il 
faut avoir le soin de la faire par un beau 
temps entre midi et une heure. Je ne 
crois pas pouvoir fixer la quantité qu'il 
iaut mettre de ces plantes; elle doit va- 
rier selon le goût de chacun. 

On a vu aussi que l'on pouvait se 
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procurer cet acide par la distillation, 
Nous sommes redevables de ce moyen 
à MM. Fourcroy et Vauquelin , qui , en 
faisant une analyse très-exacte des acides 
pyro-muqueux et pyro - tartareux , ont 
découvert que ce produit de la distilla- 
tion était de l'acide acétique fortement 
imprégné d'huile empyreumatique. De- 
puis, M. Tliénard a prouvé que l'acide 
zoonique de M. Berthollet n'était que de 
l'acide acétique, tenant en dissolution 
une matière animale qui se rapproche de 
l'état huileux. 

Suivant MM. Gay-Lussac et Thénard, 
l'acide acétique privé d'eau , tel qu'il se 
trouve dans les acétates desséchés , est 
composé de : 

Carbone... . 5o,224] 
Hydrogène.. 5,629V 100,000 
Oxigène.. . . 44,147! 
Et d'après Berzélius : 

Carbone. . . 46>83] 
Oxigène. . . 4^82 1 10,000 
Hydrogène.. 6,o5j 



1 
1 
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Je n'ai point parle de l'époque à la- 
quelle on a commencé à séparer la partie 
spiritueuse du vin de ses autres principes 
constituais , cette érudition était inutile 
ici : je n'ai pas cru devoir décrire les ap- 
pareils auxquels on a recours pour ces 
opérations; ils sont en grand nombre. 
Je ne me suis occupé que d'obtenir ce 
liquide le plus pur possible ; ce qu'on n'a- 
vait pu faire jusqu'à présent , même 
en employant tous les moyens que l'ima- 
gination a pu procurer cà l'art de la distil- 
lation, et je crois avoir parfaitement at- 
teint le but que je m'étais proposé , 
étant parvenu à débarrasser entièrement 
l'eau-de-vie de marc du goût désagréa- 
ble que l'huile de raisin lui communi- 
quait. 

Mes découvertes de l'huile de raisin 
et du principe - ferment m'ont conduit 
insensiblement à donner un nouveau 
procédé vinificateur , à expliquer ce 
qui se passe dans l'opération que l'on 
appelle collage de vin; et toutes ces ex- 



287 

périences m'oiiL démontré que cette par- 
tie de la physique agronomique n'était 
pas seulement, comme le dit Bertholon , 
dans l'en lance, mais à peine au berceau, 
et que tout cède à un travail opiniâtre , 
aidé d'une volonté ferme , selon cette 
belle maxime de Virgile : 

Labor improbus omnia vincit. 



FIN. 



EXPLICATION DES FIGUHES. 



Figure i re . A , La cuve. 

B , La première partie mouvante du couvercle. 
C, La seconde partie du couvercle fixée sur la 

cuve et portant l'appareil. 
D , Le cercle de fer-blanc , de huit pouces de 

large , portant l'entonnoir. 
E , L'entonnoir renversé portant le serpentin. 

F, Le flacon contenant du lait de chaux. 

G, Le serpentin, de six pieds de long. 

H, Le tube coudé, plongeant dans le lait de 
chaux. 

I, Les cinq targettes du couvercle. 

K , Le soliveau , large de six pouces, traversant 
la cuve et recevant les deux parties du cou- 
vercle. 

L, Ls trois charnières qui attachent la pre- 
mière partie du couvercle au soliveau. 

M, La boucle servant à lever la première partie 
du couvercle. 

N , Les deux couplets qui attachent la deuxième 
partie du couvercle au soliveau. 

Figure 2. A, Les deux tonneaux. 

B , Le tuyau de cuir. 

C, La cannelle en cuivre à pas de vis entrant 
dans le tonneau plein. 

D, La cannelle en cuivre à pas de vis, avec une 
clef entrant dans le tonneau vide. 

E , Le soufflet. 

Figure 3. A, Le gleuco-œnomètre. 

Figure 4. A , Le gleuco-œnomètre. 

B y L'éprouvette. 

Figure 5. A, Le tuyau de cuir. 

B , Les deux cannelles , dont une avec sa ciel. 
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par C.-J.-A. Mathieu de Dombasle* i rc . livraison , 
Paris, i&fek. in 8. bg. 6 1'. et 7 £ 5©C. 

— Wff/i 2 e . livraison "Paris, 182.Î, in-o". fig. 7 h . r )o e. 

et 9 t . 5o e. 

1 • K LA GARANTIE et des Vices redhibitoires dans le 
commerce des animaux domestiques; par «7.-2?. 7///- 
zard fila. P.n-is , î 8- ». in-12. 3 f. 5o c. et 4L »5 e. 

CLEF ( la ) de l'industrie et des sciences qui se ratta- 
chent aux art» industriels; par M. Anuonville , se- 
crétaire du conservatoire royal îles arts et métiers , 
servant de 2<\ édition au Guide des Artistes publié 
en 1818. 3 vol. in-8. Paris, 182.5. ç\ f. et stg ï % 

RECHERCHES physiologiques et chimiques pour 
servir à l'histoire de la digestion ; par MM. Leur et 
et Lassaigne. Paris , 182.).' in-8. 4L 5oc. et5f. 25 c. 

\ OTIONS élémentaires de médeeme vétérinaire mi- 
litaire , ou Considérations générales sur le choix et 
les différentes qualités des chevaux de troupe, leur 
eonservation , les causes de leurs maladies , les re- 
montes , les réformes , le service des vétérinaires 
militaires, etc.; par j.-B.-C. Rodel. Paris, 182/). 
in-12. 3 f. 50 c. et 4 f. 25 c. 

COURS d'hippiatrique , contenant des notions sur lu 
< harpente osseuse du cheval , la description de tou- 
tes ses parties extérieures, etc., a l'usage de MM. les 
Pages du Roi. Ouvrage utile aux officiers de cavale- 
rie, et à toutes les personnes qui veulent, s' occuper 
des chevaux; par M. ValoU. 2 u . édit. , revue er 
augux, Paris , 1825. in-12. L 5o c. et \ f. •.»..> ( . 

lUSTlEICATION de l'existence légale et constante 
des droits des propriétaires des rentes purement fon- 
cières et non féodales qui ont été établies par des 
titres tout-à-la fois constitutifs de redevances sei- 
gneuriales et droits féodaux et ceusuels suppri- 
més, etc.; par M. Mariette de U auvillc. Paris, 
i82. / i. in-8. 7 t. 5o c. et 9 f. 5o c. 



